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Synonymie.  — Arnaison  blang,  Arnoison  (  V.  Pulliat,  J.-L.  Stoltz,  Mas  et  Pulliat), 
—  Aubaine  [Ad.  Berget,  J,  Roy-Chevrier).  —  Auvernas,  Auvernat  blanc,  Auvergnat 
blanc  (  V.  Pulliat^  J.-L.  Stoltz,  J.  de  Rovasenda,  J.  Guyot,  Mas  et  Pulliat).  —  Auxeras, 
Auxois  blanc,  Auxerrois  blanc  ( ./.  Guyot,  J.  Roy-C hevrier ,  J.-L.  Stoltz,  Cte  Odart,  Mas 
et  Pulliat).  — Beaunois  (Olivier  de  Serres,  J.  Roy-Chevrier,  Mas  et  Pulliat).  —  Blanc 
de  Champagne  [Chaptal).  —  Biela  Klevanjik a  (Croulier,  II.  Goethe).  —  Breisgauer 
sussling  [J.-L.  Slollz).  —  Burgundi  feher  ( Hongrie,  Dornfeld) .  —  Ghablis(CA.  Ober- 
lin).  —  Ciiardenet,  Ciiardenai,  Chardenay,  Chaudenay  (Morelot,  V.  Rendu,  J.-L.  Slollz. 
J.  de  Rovasenda,  Cte  Odart,  J.  Roy-Chevrier,  Mas  et  Pulliat).  —  Chardonnet  (Catalogue 
de   la  collection   du    Luxembourg).    —  Clavner,   Klevner   (//.    Goethe).   —   Chatenait 


B1BLI0GRAPHIE.  —  Charles  Estienne  :  Maison  rustique  (1565,  p.  i07).  —  Charles  Estienne  et  Jean 
Liebault  :  L' Agriculture  et  la  Maison  rustique  (1586  et  1658,  pp.  559  et  322).  —  Bidet  :  Traite  sur  la 
nature  et  la  culture  de  la  vigne  ( 1759,  pp.  84-87).  —  La  Nouvelle  Maison  rustique  de  1790  (p.  361 ).  —  Abbe 
Rozier  :  Cours  complet  d'Agricullure  (1800,  p.  176).  —  Abbe  Rozier,  Chaptal,  Parmentier  et  Dussieux  : 
Le  Parfail  Vigneron  (1801,  p.  163).  —  Chaptal  .  Traite  sur  la  culture  de  la  vigne  i  1801,  pp.  172-180).  — 
Olivier  de  Serres  :  Le  Theatre  de  1' Agriculture  (^ an  XII,  1804,  t.  I,  pp.  215,  315,  316,  320).  —  A.  Jullien: 
Topographie  de  tous  les  vignobles  connus  (1816,  p.  23).  —  Ad.  Maiziere  :  Origine  du  developpement  du 
commerce  du  vin  de  Champagne  ( 1815).  Extrait  des  seances  et  travaux  de  lAcademie  de  Reims.  —  Rap- 
port de  M.  Chevreuil  sur  I' Ampelographie  de  M.  le  comte  Odart  (  1846,  p.  20).  — -J.-L.  Stoltz  :  Ampelo- 
graphie  rhenane  (  1852,  pp.  81-93  et  105).  —  Victor  Rendu  :  Ampelographie  franchise  (  1857,  plan  15).  — 
Huot  :  Enquete  sur  la  culture  de  la  vigne  et  la  fabrication  du  vin  (  1860,  Academie  imperiale  cle  Metz  . 
Comte  Odart  :  Manuel  du  Vigneron  (1861,  pp.  79et92)  ;  Traite  ties  cepages  (  1862,  p.  183).  —  Catalogue 
des  vignes  de  l'ancienne  collection  du  Luxembourg  (1869,  pp.  7,  13,  15).  —  V.  Pulliat  :  Descriptions  et 
synonymes  de  1.003  varietes  de  vignes  (collection  V.  Pulliat).  (Sans date,  vers  1873,  pp.  13  el  33  .  M  vs  el 
Pi'lliat  :  Le  Vignoble  (1876-1877,  t.  II,  p.  11).  —  Comte  Joseph  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie 
universelle  ( 1881,  pp.  10,  10,  70,  125,  159,  160,  161  ).  —  II.  Goethe:  Ampelographie  2"  <-d.,  I887,p;  50  .  — 
II.  Marks  :  Description  des  cepages  principaux  de  la  region  mediterraneenne  de  la  France  (1890,  p.  89).  — 
Gustave  Privat  :  Petit  dictionnaire  ampelographique  |  1892,  pp.  39  et  90  .  Babo  et  Macii  :  Handbuch  des 
Weinbaues  unci  der  Kellerwirtschaft  (1893,  p.  139  .  -  J.  Roy-Chevrier  :  Notes  ampelographiques  sur 
cpjclques  cepages  francs-comlois,  cultives  par  M.  E.  Gloriod  dans  la  region  de  Besancon  et  de  Gray  (  l.S'.lli, 
pp.  52,  53,  65,  73  et  74).  —  Ch.  Bouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  Franche-Comte  ( 1897,  p.  108  .  —  Adhien 
Berget  et  Etienne  Camuset  :  Notes  ampelographiques  sur  la  famille  des  Pinols  i  1899). 
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(//.  Goethe).  —  Epinette,  Epinette  blanche,  Epinette  de  Champagne  (A.  Jullien, 
V.  Pulliat,  J.-L.  Stoltz,  J.  Guyot,  J.  Roy-Chevrier,  Mas  el  Pulliat).  —  Ericey 
(./.  Guyot).  —  Gamay  blanc  (V.  Pulliat,  Ad.  Berget,  J.  Roy-Chevrier,  Mas  et  Pulliat, 
Ch.  Rouget).  —  Gentil  blanc  (Mas  et  Pulliat).  —  Grosse  Bourgogne  (J.  Roy-Chevrier). 

—  Lisant,  Luisant,  Luzannois  (Olivier  de  Serres,  J.  Roy-Chevrier,  Ch.  Rouget,  Mas  et 
Pulliat).  —  Maurillon  blanc,  Morillon  (Chaptal,  V.  Pulliat,  J.  de  Rovasenda,  Mas  et 
Pulliat).  —  Morillon  blanc  (Ch.  Estienne,  Olivier  de  Serres,  Abbe  Rozier,  J.  de 
Rovasenda,  Ridet,  Mas  el  Pulliat).  —  Mauzac  blanc  (J.-L.  Stoltz,  par  erreur).  —  Melier 
(Abbe  Rozier,  Chaptal).  —  Moulan,  Mexan,  Melon,  Melon  blanc  (V.  Pulliat,  Ch.  Rou- 
get). —  Melon  a  queue  rouge,  Melon  gros  vert,  Melon  queue  de  porc,  Melon  queue  de 
Gouri  (Ch.  Rouget).  —  Moribare  (Ad.  Rerget,  Proprielaires  de  la  valle'e  de  la  Marne). 

—  Moreote  blanche  (Stoltz,  d'apres  //.  Goethe).  —  Noirien  blanc  (Cte  Odart,  J.-L.  Stoltz, 
V.  Rendu,  J.  Roy-Chevrier,  Mas  et  Pulliat).  —  Petit  Chatey  (V.  Pulliat,  Mas  et 
Pulliat).  —  Pineau  blanc,  Pinot  (V .  Rendu,  II.  Mares,  Cle  Odarf,  Chaptal,  Mas  et 
Pulliat).  —  Pinot  blanc  Chardonnay  (V.  Pulliat,  Mas  et  Pulliat).  —  Plant  dore 
(A.  Jullien,  J. -Is.  Stoltz,  J.  de  Rovasenda).  —  Plant  de  Tonnerre  (./.  Roy-Chevrier, 
Mas  et  Pulliat).  —  Ho.meret  (Mas  et  Pulliat).  —  Refay  (Ch.  Rouget).  —  Rousseau, 
Roussot  (Ad.  Rerget,  J.-L.  S/oltz,  Mas  et  Pulliat).  —  Roussette  (Ch.  Rouget).  — 
Spater  weisser  Burgunder,  Weissek.la.vler  (Metzger-Rabo).  —  Weisser  Klayner,  Weiss 
Cloevner  (J.-L.  Stoltz,  Trummer,  Metzger-Rabo,  Mas  et  Pulliat).  — Weissgelber  Klev- 
ner  (  V.  Gock).  —  AYeiss  Edler  (Mas  et  Pulliat).  —  Weiss  Silber  (Mas  et  Pulliat).  — 
Weiss  Arbs  (Mas  et  Pulliat).  —  Weisse  Burgunder  (J. -J,.  Stoltz,  Tardif).  —  Weisser 
Burgunder  (//.  Goethe).  —  Weisser  Rohlaender,  Weisser  Rulander  (J.-L.  Stoltz,  Mas 
et  Pulliat,  Rabo).  —  Weissarbst  Rolander  (LI.  Goethe).  —  Vitis  aurelianensis  acinis 
albis  (J.-II.  Knopp,  Mas  et  Pulliat). 

VARIETE  :  Pinot  Chardonnay  musque,  Chardonnay  musque  (V.  Pulliat,  Ad.  Rerget, 
J.  Roy-Ch  evrier ) . 

Historique  et  origine,  Ampelographie  comparee.  —  Devant  un  aussi  grand  nombre 
d'appellations,  ranipelographe  pent  se  demander  quel  est  le  plant  auquel  il  doit  donner 
un  de  ces  noms.  La  confusion  est  manifeste  et  il  est  de  son  devoir  de  la  faire  cesser. 
Jusqu'a  ce  jour  le  Chardonnay,  plant  noble  et  veritablement  francais  qui,  chaque  annee, 
revet  d'une  coulee  d'or  les  pampres  des  grands  crus  de  Bourgogne  et  de  Champagne,  a 
recu  le  nom  de  Pinot  blanc,  parce  que,  plus  repandu  que  ce  dernier,  il  a  fini  par  en 
usurper  le  nom.  II  ne  faut  pas  s'en  etonner.  Par  Tensemble  de  la  forme  de  ses  feuilles, 
jDar  le  volume  de  ses  raisins,  par  lepoque  de  la  maturite,  la  qualile  superieure  de  ses 
produits  et  par  sa  communaute  d'habitat  avec  les  Pinots,  il  a  incite  les  viticulteurs  a  le 
ranger  souvent  parmi  eux,  quoiquil  se  ditferencie  de  cette  famille  par  un  certain  nombre 
de  caracteres  indiquant  nettement  quil  doit  etre  classe  hors  de  ce  groupe.  Le  Pinot  blanc 
vrai,  an  conlraire,  est  absolument  identique  an  Pinot  noir,  dont  il  derive  probablement, 
malgre  quelques  L'geres  dilferences.  II  lui  serait  superposable  n'etaient,  en  dehors  de  la 
couleur  de  son  fruit,  sa  vigueur  moins  grande  et  l'absence  de  coloration  rouge  de  ses 
feuilles  a  1'automne. 

Le  Pinot  blanc  et  le  Chardonnay,  malgre  leur  analogie,  ne  doivent  done  pas  etre  con- 
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fondus;  le  Chardonnay  ae  sera  plus  classed  ainsi  que  l'a  fail  M.  V.  Pulliat,  dans  la  famille 
(Irs  Pinots,  car  il  possede  des  caracteres  essentiels  qui  autorisenl  a  le  Bxer  (rune  maniere 
definitive.  C'est  la  une  opinion  qui  esl  partagee  deja  par  MM.  Ad.  Berget,  Roy-Chevrier 
el  par  Ixiii  nomine  d'ampeiographes  £minents.  Avec  eux,  je  ne  saurais  adraettre,  en  effet, 
que  le  Chardonnay  et  le  Pinol  soienl  issus  de  la  tn^me  graine,  car  il  existe  entre  ces  deux 
c£pages  dea  differences  notables  qui  ue  peuvenl  6tre  attributes  a  de  simples  variations. 
Telles  soul  la  texture  dc-s  feuilles,  I'emplacemenf  de  la  nervure  supe*rieure  qui  horde  le 
limbe,  le  port  different  du  cepage  ainsi  que  la  coloration  de  ses  fruits. 

Puis,  chez  les  Pinots,  ainsi  que  l'a  fait  remarquer  M.  Roy-Chevrier,  les  ailerons  de  la 
grappe  soul  opposes,  tandis  que  chez  le  Chardonnay  ils  alternent. 

M.  Roy-Chevrier  a  egalement  observe  que,  dans  les  automnes  chauds  el  favorables  a  une 
rei'olle  liquoreuse,  la  partie  du  grain  exposed  au  soleil  rougissait,  el  que  cette  coloration 
elait  aeeusee  par  qualre  points  roux  carmines  disposes  en  forme  de  croix.  Mais  cette  par- 
ticularity serait  speciale  mix  crus  de  Montrachet,  de  Corton,  de  Vougeot  et  aux  Perrieres 
de  Meursaull,  car  jamais  le  Chardonnay  ne  montre,  parait-il,  sa  croix  rouge  en  plaine  ou 
en  coleau  banal. 

Cette  serie  de  caracteres  dilFerentielsprouve  d'une  facon  indisculahle  que  le  Chardonnay 
ne  pent  etre  considere  comme  une  variation  du  Pinot,  car  il  est  inadmissible  que  des 
variations,  portanl  surun  aussi grand nombre  d'organes,  puissent  se  trouver  simultanement 
reunies.  Ajoutons  (pie  jusqu'a  ce  jour  aucune  variation  de  Pinot  n'a  encore  montre,  en 
passant  successivement  du  noir  au  gris  on  au  hlanc,  des  feuilles  semhlahles  a  celles  du 
Chardonnay.  Celui-ci  a  ses  variations  propres,  il  revele  un  type  special  et  independant, 
el  il  merile  d'etre  connu.  designe  et  propage  sous  le  seul  nom  de  Ghakdonnay  qui  est  le 
sien.  Son  identite  a  etc  reconnue  a  l'exposilion  vilicole  de  Lyon  en  1872,  elle  doit  etre 
maintenue. 

La  confusion  qui  a  toujours  regne  entre  le  Pinot  blanc  et  le  Chardonnay  demontre 
comhien  il  est  difficile  de  lui  attribuer  une  origine  certaine.  Aux  epoques  lointaines  de  la 
culture  de  la  vigne  dans  les  Gaules,  les  indications  precises  au  sujet  des  plants  manquent 
totalement.  L'attention  tout  entiere  des  viticulteurs  se  porlait  sur  la  qualite  des  produits, 
et  1  ampelographie  etait  negligee,  comme  n'offrant  qu'une  importance  secondaire.  En 
pouvait-il  etre  autrement  alors  que  les  vignerons  recrult3s  d'ahord  parmi  les  serfs  ou  les 
affranchis  travaillaient  pour  I'Eglise,  les  Seigneurs  ou  les  Hois  qui  ne  se  souciaient  que 
du  revenu  de  leurs  vignes  et  de  la  bonne  qualite  du  vin  qui  egayait  leurs  festins.  Plus 
tard,  les  denominations  de  vignes  sonl  plus  nombreuses,  des  selections  sontfaites,  et  certains 
plants,  comme  le  Pinot,  recoivent  meme  des  letlres  de  noblesse.  Ils  sont  chanfes  par  des 
poetes,  comme  le  Champenois  Eustache  Deschamps  mort  en  1420,  qui  indiquent  bien  oil 
croissent  les  hons  vins  de  France,  mais  on  ne  trouve  nulle  part  lenumeration  de^  carac- 
teres speciaux  des  vignes  qui  les  produisent. 

Les  publications  ampelographiques  panics  a  une  epoque  voisine  de  la  noire  ne  four- 
nissent  elles-memes  que  des  renseignements  Ires  relatifs  permettant  d'etablir  approxima- 
livement  lanciennete  cullurale  dun  plant  de  vigne  dans  une  region  determinee.  Les 
origines  des  plants  sonl  done  toujours  lenehreuses.  Qui  se  rappelle,  pour  en  donner  un 
exemple,  l'origine  du  Hulaender,  de  ce  eepage  qui  nest  autre,  suivant  Stollz,  Mas  et 
Pulliat,  que  le  Chardonnay  ou  (pie  le  Pinot  gris,  et  que  son  lieu  d'origine  confirmerait 
comme  tel?  Voici  l'histoire  qu'en  decril  M.  Sloltz,  en  l'empruntant  a  M.  Sprenger  : 


M  AMPELOGRAPHIE 

Lors  du  sejour  du  Tribunal  supreme  de  l'Empire  h  Spire,  pendant  le  dernier  siecle  (1600),  un 
(Irs  assesseurs  de  ce  tribunal  planta  dans  son  jardin  des  ceps  de  vigne  qu'il  avait  fait  venir  de  la 
Champagne.  Apres  la  devastation  de  Spire  pendant  la  guerre  de  succession,  un  negociant,  nomine 
Ruland,  fit  l'acquisition  de  ['emplacement  occupe,  avant  ce  desastre,  par  la  maison  et  le  jardin  de 
l'assesseur.  Lorsque  le  nouveau  proprietaire  le  lit  deblayer,  il  y  trouva  un  cep  conduit  en  treille, 
(jui  n'avait  pas  ete  endommage;  il  le  soigna  et  en  obtint,  dans  la  meme  annee,  une  certaine  quan- 
tite  de  raisins  miirs,  dont  il  exprima  le  jus  et  en  remplit  un  petit  tonnelet  qu'il  emprunta  dun 
voisin. 

Ruland,  qui  demeurait  dans  la  ville,  a  une  certaine  distance  de  sa  propriele,  apres  avoir  bouche 
legerement  le  bondon  de  son  tonnelet,  lit  placer  celui-ci  dans  la  cave  voutee,  la  seule  partie  qui 
cut  echappee  a  la  destruction,  et  n'y  songea  plus  durant  l'hiver.  Un  beau  jour  du  printemps  suivant, 
se  trouvant  dans  son  jardin,  il  y  recut  la  visite  de  plusieurs  personnes  de  sa  connaissance.  Au 
milieu  de  la  conversation,  l'un  des  visiteurs  demanda  a  Ruland  s'il  n'avait  pas  a  leur  offrir  un  coup 
a  boire,  par  la  chaleur  qui  regnait  ce  jour-la.  Alors  Ruland,  se  souvenant  de  son  petit  tonnelet, 
envoya  chez  un  voisin  demander  un  grand  verre  de  la  contenance  dune  choppe  (demi-litre),  alia 
le  remplir  de  son  vin  nouveau,  et  le  presenta  au  visiteur  altere.  Celui-ci,  en  le  degustant,  le  trouva 
tellement  bon  qu'il  n'besita  pas  a  vider  la  coupe,  les  autres  personnes  presentes  en  firent  autant, 
et  le  maitre  du  jardin,  il  faut  le  croire,  ne  resta  pas  sans  les  imiter.  II  arriva  que  toute  la  compagnie 
sen  alia  joyeuse  et  prise  de  vin. 

Cette  circonstance  donna  l'eveil  dans  la  ville.  Les  amis  de  Ruland  vinrent  successivement  lui 
demander  a  goiiter  le  vin  de  son  petit  tonnelet,  et  chacun  den  priser  la  bonne  qualite.  Ruland 
remarquant  cela,  eut  soin  de  se  menager  des  boutures  de  son  cep  Moreote  gris,  afin  de  pouvoir 
multiplier  et  propager  cette  variete  dans  la  contree.  Dans  peu,  chacun  voulut  la  cultiver,  et  du  nom 
de  son  propagateur,  elle  recut  le  nom  de  Rulaender  (Rulandais),  qu'on  cbangea  dans  quelques 
localites  en  celui  de  Rohender.  Puis  vinrent  les  demandes  de  crossettes  ou  chevelus.  Elles  furent 
bientot  si  multipliees  et  si  pressantes  que  Ruland  vendit  a  la  fin  ses  crossettes  un  ecu  piece.  Dans 
quelques  lieux,  cette  variete  de  Moreote  recut  aussi  le  nom  de  Speierer  (raisin  de  Spire). 

Si  Ton  envisage  l'aire  prineipale  de  culture  du  Chardonnay,  c'est  en  Champagne  et  en 
Bourgogne  qu'on  la  trouve.  Est-il  originaire  de  Tune  ou  de  l'autre  de  ces  deux  provinces? 
II  est  certain  que  Ton  cultive  des  raisins  blancs  en  Champagne  depuis  les  premiers  siecles 
de  notre  ere.  Dans  l'eloge  que  fait  de  son  couvent,  au  ixe  siecle,  le  moine  Allemane, 
precurseur  de  dom  Perignon,  linventeur  du  vin  mousseux,  il  dit  en  parlant  du  berceau 
du  vin  de  Champagne  : 

On  l'appelle  Ilautvillers  lui  qui,  semblable  a  une  pierre  precieuse,  brille  de  tous  les  eclats ; 

la  c'est  une  terre  couverte  des  plus  riches  moissons  ;  plus  loin  ce  sont  des  vignes  chargees  de  ce 

raisin  dont   le  jus  fait  briller  la  coupe  de  Peclat  des  perles Ilautvillers  brille  entre  tous  les 

monasteres  au  sens  figure  comme  au  sens  litteral.  Le  printemps  y  repand  des  beautes  variees 

puis  c'est  le  brillant  aspect  des  coteaux  de  vignes,  dont  les  raisins  brillants  et  dores  comme  ceux 
de  Falerne  paraissent  un  assortiment  de  pierres  precieuses1. 

Dans  les  diiierentes  chartes  accordees  aux  nombreux  convents  des  provinces  de  Reims, 
de  Chalons,  de  Troyes  et  de  Laon,  on  retrouve  la  trace  de  vins  blancs  produits  et  consom- 
mes dans  le  pays. 

Mais,  a  dei'aut  de  donnees  precises  fournies  par  les  vieux  textes,  ne  pourrait-on  pas 
etablir,  avec  quelque  chance  de  certitude,  que  le  Chardonnay  est  anciennement  cultive  en 

i.  Manceai  \,  Histoire  de  I'abbaye  d 'Ilautvillers  (Epernay,  t.  I,  pp.  88  et  278). 
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Champagne?  Nous  allons  y  essayer.  Ce  qui  frappe  loul  d'abord,  c'esl  que  la  ou  so  trouve 
ce  cepage,  il  regne  en  maitre.  A  I'exception  de  quelques  rares  exemplaires  de  Pinol  blanc 
dissemines  chez  Ics  colleclionneurs,  d  n'a  aucun  concurrent  de  meme  couleur.  Son  seul 
voisin  accidentel  est  le  Pinol  uoir.  D'autre  part,  dans  Ics  Merits  relalifs  a  la  culture  de  la 
vigne  en  Champagne,  on  ne  trouve  aucune  trace  d'un  changemenl  dans  la  uature  i\i-± 
cepages  ou  dans  la  valeur  des  produits.  Certaine  legende  dil  bien  que  Colberl  el  Le  Tellier 
firent  venir  des  plants  de  Bourgogne  pour  peupler  Ieurs  vignes  de  Champagne,  mais  d 
n'exisle  aucune  preuve,  aucun  document  qui  prouve  I'existence  de  propriety  acquisea  ou 
transmises  par  eux  cm  Champagne.  Certains  auteurs  du  xvne  siecle,  avant  I'apparition 
des  vins  mousseux,  onl  tenle  de  jeter,  il  csl  vrai,  un  certain  discredit  sur  les  vins  de 
raisins  blancs  de  eelte  eontree,  mais  la  calomnie  n'a  pu  entraver  lessor  de  ce  produif  si 
recherche"  aujourd'hui.  La  qualite  des  vinsde  Champagne  a  d^pendu,  depuis  l'origine,  d'un 
melange  judicieux  de  raisins  noirs  el  de  raisins  blancs;  c'esl  pourquoi  Ics  proprielaires, 
en  complantant  leurs  vignes,  avaient  soin  de  melanger  quelques  j)ieds  de  Chardonnay  a 
ceux  de  Pinot  noir  (Vert  dore) ,  dont  ils  garnissaient  Ics  coteaux  des  cms  de  raisins 
noirs. 

Dans  les  regions  on  les  raisins  blancs  murissaient  bien,  on  ne  cultiva  que  du  Chardon- 
nay, et  e'est  ainsi  que  se  perpetua  l'espece.  Ajoutons  que  la  continuity  de  la  valeur 
marehande  de  ce  cepage,  el  l'absenee  lolale  dans  les  vignoblcs  reputes  de  la  Maine  des 
rares  cepages  fins  a  fruits  blancs  des  regions  septentrionales,  sont  un  indice  precieux  en 
faveur  de  l'anciennete  du  Chardonnay  dans  cette  region. 

La  Bourgogne,  de  son  cote,  semble  revendiquer  a  bon  droit  l'honneur  de  lui  avoir 
donne  son  noni.  II  existe  pres  d'Uchizy,  en  Maconnais,  vine  petite  bourgade  appelee 
Chardonnay.  Cette  localite  serail  indiquee  dans  certains  terriers  sous  le  nom  de  Cardon- 
nacum,  —  endroil  plein  de  chardons  — -,  d'ou  Chardonnay.  La  culture  de  ce  cepage  y  a 
une  certaine  importance,  elle  y  est  fort  ancienne ;  mais  la  comme  dans  loute  la  Bourgogne, 
com  me  en  Franche-Comle,  comme  en  Haute-Saone,  son  origine  est  nebuleuse  et  ne  pen  I 
etre  eclaircie.  Le  Chardonnay,  qui  est  peut-etre  du  k  une  selection  monastique,  aurait  ete, 
dit  une  legende,  propage  en  Haute-Saone  par  un  prince  de  la  branche  cadette  de  Chalon, 
au  commencement  du  xive  siecle,  sous  le  nom  de  Luisnnt.  Malgre  mes  recherches,  je  n'ai 
pu  trouver  un  titre  qui  m'en  fournisse  la  preuve ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  certain  que  ce 
cepage  etait  connu  a  cette  epoque,  puisqu'il  faisait  la  gloire  de  Montrachet. 

Puis,  en  Bourgogne,  quoique  ce  cepage  ait  un  rival,  l'Aligote,  qui  lui  dispute  la  place 
sur  certains  coteaux  reputes,  il  est  incontestable  qu'il  donne  un  produit  pins  fin  et  plus 
alcoolique  que  son  concurrent,  et  que,  comme  en  Champagne,  le  Chardonnay  se  maintient 
au  premier  rang  par  son  anciennete  et  par  sa  qualite. 

Chardonnay  musque.  —  Tons  les  cepages  offrent  des  variations  plus  ou  moins  interes- 
santes;  elles  sont  accidentelles  ou  dependent  du  sol  et  de  la  culture,  plus  encore  du  premier 
peut-etre  que  du  traitement  cultural  employe.  Le  Chardonnay  ne  pouvait  done  manquer 
d'obeir  a  cette  tradition.  Le  plant  de  Chardonnay  musque  a.  ete  observe  pour  la  premiere 
fois  dans  la  region  de  Pouilly  et  d'Arbois,  par  MM.  Mas  et  X .  Pulliat.  Actuellement, 
M.  Adrien  Berget,  dans  sa  propriete  de  Pontailler-sur-Sa6ne,  possede  un  certain  nombre 
de  Chardonnay  musques,  grefles  sur  Riparia  et  complantes  dans  un  sol  argilo-siliceux 
dosant  seulemenl  8  °/0  de  calcaire.  Un  autre  viticulteur,  M.  Boy-Chevrier,  a  egalement 
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constate  cetle  variation  en  Bourgogne.  II  resulte  de  ces  observations  qu'une  variation  de 
Chardonnay  franchement  musque  exisle  reellement. 

Aire  geographique.  —  L'aire  de  culture  du  Chardonnay  est  assez  et  endue.  Son  lieu 
(I '('lection  pre  fere  se  trouve  en  Cote-d'Or,  en  Saone-et-Loire  et  clans  la  Marne.  C'est  a  lui 
que  Ion  doit  les  cms  reputes  de  Cramant,  du  Mesnil-sur-Oger,  d'Avize,  des  Partelaines 
de  Chouilly  et  d'Oger,  en  Champagne ;  les  vins  celebres  de  Montrachet,  de  Meursault  et 
ceux  des  cantons  dits  Des  Perrieres,  Les  Charmes,  Les  Genevrieres,  Les  Goutte  d'Or,  Les 
Blagny,  et  beaucoup  d'autres  encore  dans  la  Cote-d'Or  et  dans  le  Maconnais.  C'est  a  lui 
aussi  que  l'Auxerrois  doit  son  Chablis;  partout,  il  est  classe  parmi  les  plants  donnant  le 
meilleur  vin  dans  les  localites  oil  on  le  cultive. 

De  la  Champagne,  de  la  Bourgogne  et  des  bords  de  la  Saone,  le  Chardonnay  s'est 
propage  dans  les  Ardennes,  en  Lorraine,  dans  l'Aisne  et  clans  les  environs  de  Paris. 

Dans  la  Meurthe,  on  le  norarae  Blanc  de  Champagne;  clans  la  Moselle,  Auxerrois  blanc. 
On  le  trouve  en  Seine-et-Oise,  comme  Morillon  blanc,  et  clans  l'Aisne,  il  devient  le 
Romeret. 

Puis  le  Chardonnay  se  rapproche  du  Rhin,  oil  Stollz  l'apercoit  baptise  des  noms 
de  Weiss  Cloevner  et  d'Auvernat,  ou  Auvergnat  blanc.  En  Alsace,  MM.  Mas  et  Pulliat, 
ainsi  que  les  auteurs  allemands,  le  decouvrent  sous  les  appellations  de  Gentil  blanc  et  de 
Weiss  Edler;  a  Ribeauville,  il  s'intitule  Wreiss  Silber.  M.  Oberlin  conLeste  ces  affirmations 
et  fait  remonter  seulement  a  une  quarantaine  d'annees  l'importation  de  ce  cepage  en 
Alsace,  oil  il  serait  appele  aujourd'hui  Chablis.  Quoi  qu'il  en  soit,  dans  la  vallee  du  Rhin, 
a  culture  du  Chardonnay  reste  restreinte  a  cause  de  sa  faible  production  et  de  l'epoque 
tardive  de  sa  maturite  sous  ce  climat. 

Le  Chardonnay  traverse  ensuite  le  Rhin  :  a  Bade,  il  prend  le  nora  de  Weiss  Arbs,  pres 
de  Pfortzheim ;  dans  le  grand-duche  de  ce  nora,  on  l'appelle  Weisser  Rulander;  puis  pres 
d'Oifenbourg,  clans  l'Ortenau,  on  le  nomine  Rreisgauer  Sussling  (Poucet  du  Brisgau). 

Babo  et  Stoltz  le  classent  parmi  les  cepages  cultives  en  Wurtemberg,  dans  l'Autriche 
meridionale  ainsi  qu'en  Tyrol  et  en  Istrie. 

En  Franche-Comte,  sous  les  noms  de  Luizant,  Luizannais,  Melon  et  Melon  blanc,  etc., 
le  Chardonnay  est  connu  depuis  plus  de  deux  siecles,  non  comme  un  cepage  franc-comlois, 
mais  comme  un  cepage  d'emprunt.  Si  on  l'y  rencontre  aujourd'hui  et  si  sa  propagation 
se  fait,  c'est  bien  par  la  volonte  du  proprietaire,  qui  en  a  de  lous  temps  reconnu  la  qualite, 
car  les  edits  du  Parlement  de  Besancon,  en  1781,  en  avaient  ordonne  l'arrachage.  C'est  en 
vain  que  des  protestations  s'eleverent,  comme  celle  de  M.  Mayeur  de  PaLornay  de  la  Chaux, 
soutenu  par  le  Conseil  municipal  de  Salins,  les  delegues  du  Parlement  recjuisitionnerent 
des  ouvriers  pour  en  operer  la  destruction.  Les  pouvoirs  publics  mal  renseignes  confon- 
daient  le  Camay  blanc  avec  le  Chardonnay. 

Le  Chardonnay  a  neanmoins  survecu  a  ce  nouveau  massacre  des  innocents;  il  vit  pele- 
mele  a  cote  des  autres  cepages,  et  M.  Ch.  Rouget  estime  a  2.000  hectares  son  aire  de 
culture  en  Franche-Comte.  C'est  lui  cpii  fournit  les  vins  reputes  de  l'Etoile  et  de  Quintigny. 

La  culture  de  ce  cepage  ne  s'est  pas  limitee  a  la  Bourgogne,  a  la  Champagne  et  a  leurs 
departements  liniitrophes ;  il  semble  avoir  fait  son  tour  de  France.  On  trouve  le  Char- 
donnay sur  les  bords  de  la  Loire.  Charles  Estienne  ne  decrit-il  pas  un  Fin  pinet  dWnjou 
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qui  a  le  hois  tirant  sur  le  verl  et  le  Fruit  jaune?  El  s;ms  pemonler  a  une  £poque  aussi 
lointaine,  les  ampelographes  du  siecle  dernier  ne  nous  ont-ils  pas  fourni  des  indications 
precises? 

ML  Chevreuil  nous  apprend  en  effel  que  les  crus  angevins  peuvenl  revendiquer  la 
possession  de  ce  ce^page.  Voici  ce  qu'on  lil  dans  un  rappori  que  ce  savanl  maitre publiait 
en  1846  sur  I'Ampelographie  de  M.  le  C1(1  Odart,  au  sujel  de  la  qualite  des  Pinots  rouges 
el  blancs  : 

Le  raisin  qu'ils  donnent  presque  tons,  disait-il,  est  d  une  qualite  superieure,  aussi  les  vins  de 
Champagne  et  de  Bourgogne  lui  doivcnt-ils  leur  reputation  et  la  denomination  de  Plants 
nobles  que  portent  les  Pinots  en  plusieurs  pays,  notamment  en  Touraine,  temoigne-t-elle  du 
cas  qu'on  en  fait.  Le  c6page  eultive  sur  Irs  coteaux  de  la  Loire  sous  le  noni  de  Pinot  n'apparlienl 
pas  a  ce  groupe,  il  a  done  un  tilre  usurpe.  C'est  pourquoi  M.  Ackermann,  de  Saumur,  qui  depuis 
1834  prepare  un  tres  bon  vin  mousseux,  a  plante  son  vignoble  (commune  de  Jouy,  canton  de 
Tours-Sud  I  en  Pinots  de  Bourgogne  et  non  en  Pinots  du  pays.  Le  Pinot  presente  des  raisins  de 
toutes  les  couleurs  propres  au  fruit  de  la  vigne  en  general  :  on  en  trouve  a  raisins  bleus,  a  Raisins 
blancs,  et  a  raisins  de  couleur. 

Les  Pinots  blancs  d'Anjou  dont  il  est  question  ne  sont  autres  que  le  Chardonnay,  car 
le  Pinot  blanc  vrai  esl  si  pen  repandu  qu'un  ampelographe,  M.  Joseph  de  Rovasenda, 
n'a  pas  craint  d'ecrire  que,  s'il  exislait,  il  ne  le  connaissait  pas  et  qu'il  ne  l'avait  jamais 
vu .  M.  Roy-Chevrier,  sous  le  nom  de  Grosse  Bourgogne  et  d'Epinette  blanche,  constate 
la  culture  du  Chardonnay  dans  le  Bas-Anjou  et  dans  l'arrondissement  d'Ancenis,  sur  les 
coteaux  exposes  au  soleil  et  oil  le  Chenin  ne  murit  plus.  Le  Midi  lui-meme  n'ignore  pas  la 
valeur  du  Chardonnay,  el  M.  Mares,  dans  sa  Description  des  cepages  principaux  de  la 
region  mediferraneenne  de  la  France,  cite  le  Chardonnay  comme  un  des  plants  qui  se 
eultive  bien  sur  les  coteaux  du  Midi. 

Culture.  —  Ainsi  que  le  Pinot  noir,  le  Chardonnay  est  soumis  a  la  culture  champe- 
noise,  aussi  les  facons  que  nous  allons  decrire  sont-elles  communes  a  ces  deux  plants.  La 
seule  difference  appreciable  entre  le  mode  de  culture  qu'on  leur  applique  reside  dans  la 
laille  un  pen  plus  longue  du  Chardonnay.  II  en  resulle  que  sa  marche  dans  le  sol  est  plus 
rapide  que  celle  du  Pinot  puisqu'on  enfouit  chaque  annee  une  plus  grande  longueur  de 
bois. 

L  annee  vigneronne  commence  generalement  a  la  fin  du  mois  d'octobre  on  au  commen- 
cement de  novembre  pour  finir  apres  les  vendanges  de  l'annee  suivante.  La  culture  est 
assuree  par  les  soins  de  vignerons,  de  femmes  et  d'enfants  ;  elle  est  exclusivement  faite 
par  les  bras  de  1'homme  et  requiert  environ  280  jours  de  travail  par  an.  Aussitot  apres  la 
recolte,  les  proprielaires  trailent  leurs  vignes  preventivement  ou  culturalement  au  sulfure 
de  carbone  contre  le  Phylloxera.  On  procede  ensuite  a  l'arrachage  des  vieilles  vignes  arri- 
vees  au  terine  de  leur  production,  a  la  preparation  des  terrains  a  planter,  au  transport 
de  1'amendement  el  h  son  epandage.  Vers  le  milieu  de  fevrier  on  procede  a  la  Laille.  Pour 
cela  le  vigneron  elague  les  branches  inuliles  du  Chardonnay  pour  ne  laisser  qu'une  seule 
broche,  taillee,  suivant  sa  vigueur,  a  Irois  ou  quatre  bourgeons.  Puis  vient  l'epoque  de 
Vassiselage,  e'est-a-dire  de  la  premiere  multiplication  des  vignes  jeunes  par  le  provignage 
a  la  Bn  de  la  deuxieme  annee  de  plantation.  La  becherie,  au  cours  de  laquelle  on  dechausse 
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les  ceps  pour  les  recoucher  en  ne  laissant  hors  de  terre  que  peu  de  hois  de  lannee  prece- 
dente,  est  suivie  du  provignage  dun  certain  nombre  de  pieds  reserves  au  moment  de  la 
taille,  a  proximite  des  places  laissees  vides  par  suite  de  la  mort  accidentelle  dun  on  de 
plusieurs  ceps,  ou  pour  rajeunir  les  vieilles  souches.  Les  vignes  sont  ensuite  garnies  de 
leurs  echalas,  operation  a  laquelle  on  a  donne  le  nom  de  fichage.  Plus  tard  on  donne  le 
labourage  au  bourgeon  ou  premier  sarclage,  puis  un  second  et  enfin  un  troisieme,  afin 
de  debarrasser  le  sol  de  I'herbe  que  les  pluies  jointes  aux  cbaleurs  de  l'ete  font  sans  cesse 
renaitre  sur  le  sol  fendille. 

En  Champagne,  les  racines  du  Chardonnay  se  developpent  done  dans  un  terrain  rendu 
meuble  par  une  culture  continuelle,  a  une  profondeur  variant  de  10  a  35  centimetres  de 
profondeur.  Ses  rameaux  les  plus  fructiferes  sont  en  general  les  plus  eleves  ;  e'est  sur  eux 
que  s'etablit  la  taille,  sur  deux  yeux  francs  et  sur  un  seul  courson  au  Mesnil-sur-Oger,  sur 
trois  yeux  francs  et  sur  un  seul  courson  a  Avize  et  a  Cramant,  non  eompris  lceil  situe 
sur  l'empatremenl.  Le  rognage  de  la  vigne  en  regie  la  vegetation,  egalise  la  vigueur  des 
ceps  et  arrete  au  moment  de  la  maturation  la  partie  vegetative  de  la  plante  au  benefice  du 
raisin.  II  s'effeclue  en  juin.  On  ne  laisse  au  pampre  qu'une  longueur  de  0m  70  environ  a 
compter  du  sol.  Des  rognages  successifs  sont  ensuite  operes  pour  maintenir  le  cep  a  cetle 
hauteur  et  pour  supprimer  les  rameaux  adventices.  On  ne  pratique  aucun  arrosage  en 
Champagne,  oil  les  pluies  sont  assez  nombreuses,  meme  dans  les  annees  de  secheresse, 
pour  fournir  a  la  plante  l'humidite  necessaire  a  sa  vegetation  ;  elles  sont  frequentes  surtout 
au  moment  de  la  vendange  qu'elles  entravent  trop  souvent. 

On  a  conserve  dans  la  Marne  l'habitude  de  creer  des  pepinieres  destinees  a  fournir  les 
sujets.  Pour  cela,  on  choisit  des  sarments  ou  crossettes  dans  les  vignes  reputees  pour  leur 
vegetation  et  leur  fructification.  Ces  sarments,  coupes  en  boutures  de  0  m  30  de  longueur, 
sont  plantes  obliquement  dans  de  bons  terrains,  a  proximite  d'un  ruisseau,  si  cela  est 
possible,  afin  de  pouvoir  les  arroser.  lis  donnent  des  racines  qui  sont  plantes  a  demeure  au 
bout  de  deux  ou  trois  ans.  Les  racines  du  Chardonnay  sont  tragantes  ;  comme  celles  du 
Pinot  elles  developpent  des  radicelles  qui  rampent  dans  une  couche  de  terre  ameublie 
comprise  entre  0  m  10  et  0  m  25  de  la  surface  du  sol.  Plantees  plus  profondement,  les 
crossettes  donnent  des  plantes  peu  fertiles,  a  cause  de  la  froideur  du  climat  et  de 
rinfluence  du  sol  argileux  et  compact;  elles  manquent  d'air  et  de  chaleur. 

Le  Ghardonnay  parait  avoir  une  affinite  particuliere  avec  les  porle-greffes  americains  et 
franco-americains.  La  reprise  des  plants  greffes  est  reguliere  au  greffage,  mais  leur  develop- 
pement  est  assez  lent  au  cours  de  la  premiere  annee  de  leur  mise  en  pepiniere.  L'adaplation 
de  ce  cepage  aux  sols  de  faible  epaisseur  reposant  sur  la  craie  estparfaite  en  Ghampagne  ; 
sa  vegetation  est  bonne,  sa  fructification  assez  reguliere,  et,  dans  les  terrains  pauvres,  le 
vin  qu'il  produit  est  de  toule  premiere  qualite.  Sa  duree  de  production  normale  est  de 
cinquante  ans  environ,  neanmoins  il  se  trouve  encore  des  parcelles  qui  out  cent  annees 
et  plus  d'existence,  mais  elles  n'ont  qu'un  faible  rendement. 

On  fume  les  vignes  en  Champagne  avec  un  compost  appele  magasin.  II  est  compose 
par  des  couches  alternatives  de  fumier  et  de  sable  extrait  des  carrieres  ouvertes  dans  les 
terrains  tertiaires  des  plateaux  qui  couronnent  les  vignobles.  Ce  compost,  apres  une  annee 
environ,  est  transporle  paries  femmes  au  moyen  de  holtes  et  depose  en  tas  sur  les  vignes 
pour  etre  melange  au  sol  au  moment  du  bechage. 
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Le  rendement  du  Chardonnay  est  inferieur  en  Champagne  &  celui  du  Pinol  noir.  Dans 
Lea  annees  exceptionnelles,  il  donne  trente  pieces  de  tout  vin  a  l'hectare,  mais  sa  produc- 
tion normale  el  moyenne  est  de  I  i  pieces  ou  28  hectolitres,  donl  <li\  pieces  de  cuve'e,  line 
de  premiere  taille,  deux  de  seconde  taille  el  une  de  reb^che. 

L'aoutement  <ln  hois  commence  dans  le  couranl  du  mois  d'aoul ;  le  de*bourremenl  des 
bourgeons  s'opere,  suivant  les  annees,  de  Qn  mars  a  fin  avril.  Le  Chardonnay  esl  tres 
sensible  aux  gelees  printanieres,  assez  frequentes  dans  la  Manic.  Les  vignes  situees  dans 
les  parlies  moyennes  ou  basses  des  coteaux  soul  le  plus  ge'ne'ralemenl  flagelle'es.  Aussi 
le  proprie'taire  a-t-il  du  so  preinunir  contre  cette  eventuality  au  mo\  en  de  paragele'es  divers  : 
paillassons,  claies  en  osier,  toiles  abris,  planchots,  etc.,  dont  I'usage  remonte  a  IHI7.  Les 
gele'es  sont  rares  en  automne  el  plus  rares  encore  en  hiver,  el  les  degats  qu'elles  produisent 
soul  relativement  insignifiants.  Les  accidents  les  plus  communs  se  rcsumenl  par  l'^clate- 
ment  du  bois  produit  par  le  givre  a  I'intersection  du  vieux  hois  el  des  coursons  de 
I'annee  preeedenle. 

La  maturity  du  Chardonnay  est  preeoce,  elle  esl  de  premiere  epoque  el  se  produit  huit 
jours  environ  apres  le  Pinol  noir. 

Ce  cepage  est  relativement  resistant  au  Mildiou ;  deux  traitements  annuels  suffisenl 
generalement  a  le  proteger  contre  cette  cryptogame  :  le  premier  doit  elre  applique  en  juin 
et  l'autre  a  la  (in  de  juillet.  En  revanche,  il  est  Ires  sensible  a  I'Oidium  qui  n'a  fait  son 
apparition  en  Champagne  que  depuis  quelques  annees.  Afin  de  le  garantir  contre  celle 
maladie,  deux  soufrages  sonl  indispensables ;  ils  sont  parfois  suivis  dun  troisieme  lors 
dune  recrudescence  de  la   maladie,  mais  ce  cas  esl  exceplionnel. 

Au  moment  de  la  vendange,  le  Chardonnay  se  montre  dune  sensibility  extreme  a  la 
Pourriture  grise  dans  certaines  annees,  lelles  1879,  1900  et  1901.  Comme  la  pellicule 
du  raisin  est  Ires  mince  au  moment  de  sa  maturite,  la  chaleur  ct  rhumidite  provoquent 
leelalement  des  grains  ou  le  decollement  de  son  pedicelle  ;  le  Botrvlis  cinerea  trouve 
ainsi  un  milieu  favorable  a  un  developpement  rapide;  sa  presence  est  revelee  par  un  chan- 
gement  immediat  de  coloration  du  grain  qui  s'etend  en  zones  concentriques  autour  du 
point  d'inoculation.  A  partir  de  ce  moment,  il  ne  resle  plus  au  proprie'taire  que  Irois  on 
quatre  jours  pour  vendanger  si  la  temperature  resle  comprise  entre  15  et  'I'.'v.  An  dela  de 
ce  lerme,  le  raisin  change  de  conlenr,  sa  pellicule  devient  d'un  brun  noiratre,  et  le  grain, 
prive  de  son  enveloppe  protectrice ,  suhil  hientol  de  notables  transformations  sous 
l'influence  de  son  contact  direct  avec  lair  el  les  parasites  <jui  I'assiegent.  Le  Chardonnay 
semble  neanmoins  j)lus  resistant  a  cette  maladie  que  le  Pinot  noir,  car  le  vin  qu'il  donne, 
meme  en  cas  d'attaque  foudrovanle,  est  pins  ferme  el  plus  durable  que  le  vin  provenant 
de  Pinols  noirs  holrvtises. 

Le  Black-Rot  et  l'Antrachnose  sont  encore  inconnus  en  Champagne,  et  en  fail  de 
maladies  cryptogamiques  affectant  le  Chardonnay,  il  ne  resle  que  le  Pourridie  qui  ne  cause 
que  des  degats  de  pen  d'importance  et  qui  ne  sevit  qu'aceidentellement.  On  parvient 
facilement  a  purger  le  terrain  de  cette  cryptogame,  et  depuis  les  sulfurages  annuels  elle 
semble  moins  freemen  le. 

La  coulure  constitutionnelle  ou  met^orique  existe  pour  ce  cepage  qui  craint  lcs  saisons 
pluvieuses  ou  froides,  elle  se  produit  surtout  chez  lcs  vignes  vieilles  :  on  remarque  ega- 
lement  chez  lui  des  cas  de   rabougrissements  constitutionnels.  Dans  ce  cas.  qui  esl   assez 
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frequent,   la  fructification   devient  nulle,   lcs  feuilles  modifient  leur  forme,   el  ces  ceps 
degeneres  sont  supprimes  et  remplaces  par  des  provins. 

Divers  insecles  viennent  compromettre  la  recolle  on  la  vegetation  du  Chardonnay. 
Dabord  la  Pyrale,  puis  la  Cochylis  qui  contribue  a  l1  invasion  de  la  Pourriture  grise,  et 
enfin  le  Gribouri  et  les  Noctuelles.  Les  depressions  causees  par  le  Gribouri  sont  tres  nettes 
dans  les  vignes  envahies,  elles  ont  une  analogie  frappante  avec  les  cuvettes  phylloxeriques. 
Get  insecte  reste  environ  deux  ou  trois  ans  dans  les  memes  parcelles,  puis  il  emigre  dans 
d'autres  vigues.  Les  degats  causes  aux  raciues  peuvent  etre  attenues  et  la  vigne  retablie 
eu  quelques  annees  par  d'abondantes  fumures  ;  ils  sont  parfois  assez  importauts,  malgre 
les  soins  que  Ton  prend  pour  detruire  cette  engeance. 

Depuis  l'invasion  du  Phylloxera,  le  proprietaire  champenois  a  envisage  le  dispositif  qui 
lui  permettrait  de  conserver  aux  plants  greffes  la  meme  apparence  et  la  meme  qualite  a 
leurs  fruits.  On  sait  que  les  raisins  produits  en  petit  nombre  par  un  cep  de  faible  dimen- 
sion sont  meilleurs  que  les  raisins  produits  en  abondance  par  un  cep  largement  pourvu  de 
pampres  et  places  dans  les  memes  conditions  :  il  a  done  reconstitue  a  raison  d'un  nombre 
de  plants  eleve  a  Theclare.  An  lieu  des  vignes  en  foule,  il  a  dispose  les  ceps  en  lignes  bien 
orientees  et  il  a  maintenu  la  vigne  basse,  soit  en  conservant  le  mode  de  taille  de  la  region, 
soit  en  taillant  le  cep  en  gobelet. 

II  n'en  est  pas  de  meme  en  Bourgogne,  oil  les  tailles  longues  semblent  avoir  ete 
preferees.  Avant  le  Phylloxera,  le  viticulteur  bourguignon  cultivait  le  Chardonnay  com  me 
le  Pinot,  cest-a-dire  en  haute  souche  et  taille  court.  Get  allongement  de  charpente  rapide- 
ment  obtenu  permettait  le  provignage  et  aidait  a  mettre  a  fruit  ce  plant  coulard. 

Depuis  l'emploi  des  plants  greffes,  les  proprietaires  ont  ete  amenes  a  modifier  la 
conduite  de  ce  plant  afin  d'echapper  au  danger  da  provignage  et  d'augmenter  sa  fecondite. 
On  a  remplace  l'ancienne  taille  par  la  taille  Guyot  ou  des  tailles  analogues  completers  par 
I'incision  annulaire.  Le  rendement  s'est  accru,  mais  avec  lui  la  tendance  a  la  pourriture. 
Afin  d'obvier  a  ces  ecueils,  M.  Ad.  Berget  est  partisan  d'appliquer  a  ce  cepage  la  methode 
de  taille  pratiquee  dans  le  Jura.  Elle  consiste  a  tailler  a  un  ou  deux  argons  recourbes  sur 
le  cep  avec  un  ou  deux  coursons  de  remplacement,  la  flexion  corrigeant  la  tendance  du 
plant  a  la  coulure.  Cette  taille  est  excellente,  mais  son  emploi  ne  pourra  se  realiser  que  la 
oil  la  plante  possedera  une  certaine  arborescence. 

Dans  le  Chalonnais,  on  taille  le  Chardonnay  en  archelot ;  dans  le  Maconnais  on  laisse 
monter  le  cep  tres  haut  pour  descendre  les  branches  a  fruit  vers  le  sol.  L'eifet  de  la 
greffe  en  Bourgogne  a  ete  d'avancer  la  maturite ;  le  Chardonnay,  autrefois  de  2e  epoque, 
se  vendange  aujourd'hui  avec  les  raisins  de  lre  epoque. 

Vinification.  —  Pour  apprecier  la  maturite  du  fruit  du  Chardonnay,  il  faudrait  pouvoir 
determiner,  a  des  intervalles  reguliers,  la  densite,  le  sucre  et  l'acidite  du  moiitjusqu'a  ce 
qu'on  obtienne  des  chiffres  pen  differents  pour  deux  prises  d'echantillons  successives.  La 
maturite,  en  effet,  correspond  a  un  maximum  de  sucre  et  a  une  teneur  en  acidite  qui  ne 
varie  plus.  Cette  methode  theoriquement  simple  presente  des  difficultes  qui  resident  dans 
la  prise  de  l'echantillon  moyen,  tons  les  raisins  d'une  vigne  n'etant  jamais  dans  la  meme 
periode  de  maturite,  et  dans  la  preparation  du  mout  sur  lequel  doit  porter  l'analyse,  car  la 
composition  varie  avec  la  proportion  du  jus  extrait.  II  est  neanmoins  possible  de  se  rendre 
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compte  de  Trial  de  la  maturity  en  pr^levant  dans  de  vieilles  vignes,  a  des  intervalles 
r^guliers  de  qualre  ou  six  jours,  un  ou  deux  kilogrammes  de  raisins  que  I  on  pressure  avec 
unr  presse  a  main  et  dont  on  prend  la  density,  Le  sucre  el  I'acidite  jusqu'a  ce  que  la  com- 
position (In  mout  reste  a  pen  pres  constante.  Les  c^pages  jeunes  ont  une  irregularity  irop 
grande  dans  la  maturite*  de  leurs  fruits,  pour  que  Ton  puisse  se  guider  sur  des  £chantillons 
pris  au  juge\  Le  vigneron  a  heureusemeni  pour  lui  son  experience  el  son  palais,  c  est  en 
viticulture  le  meilleur  laboratoire  et  le  pins  sur. 

En  Champagne,  la  cueilletle  du  Chardonnay  s'opere  avec  beaucoup  de  precaution  et 
avec  la  plus  grande  proprete  possible.  Les  vendangeurs  detachent  les  grappes  du  cep  en 
ayanl  soin  d'en  retirer  Les  raisins  sees  et  pourris,  ils  les  deposent  dans  de  petits  paniers 
que  des  porteurs  vont  vider  sur  des  clayettes  en  osier,  oil  des  femmes  dites  pareuses 
vonl  les  reprendre  pour  en  enlever  les  mauvais  grains  oublies  ainsi  que  les  raisins  verts, 
les  raisins  attaques  par  les  insectes  ou  endommages  par  toule  autre  cause.  Les  bons  raisins, 
a  grains  Ires  espaees,  sonl  coupes  en  fragments  pour  enlever  la  plus  grande  partie  du 
pedoncule. 

Les  pareuses  les  plaeent  ensuile  dans  des  paniers  pouvanl  conlenir  de  SI)  a  100  kilog. 
de  raisins,  dils  paniers-mannequins,  (jui.  aussitot  remplis,  sonl  anienes  au  vendangeoir. 
Les  raisins  de  second  choix  sonl  places  dans  des  paniers  speciaux  eL  leur  contenu  sera 
utilise  ainsi  que  nous  le  dirons  plus  loin. 

11  esl  d'usage  de  charger  de  1.20(1  kilog.  de  raisins  Chardonnay  sur  le  pressoir  pour 
obtenir  ce  qu'on  denomme  la  cuvee,  e'est-a-dire  le  vin  propre  a  etre  employe  par  le 
commerce  des  vins  mousseux  de  Champagne. 

Les  pressoirs  les  plus  generalement  employes  par  les  Champenois  sonl  les  pressoirs 
eliqucls  a  molets  ou  a  planchers  mobiles.  La  cuvee  doit  elre  obtenue  par  trois  serres 
donnees  en  deux  heures  de  temps  :  la  premiere  serre  fournit  cinq  pieces  de  deux  hecto- 
litres, la  seconde  trois  pieces  et  la  troisieme  deux  pieces.  Dans  l'intervalle  des  serres  et 
sans  entrer  dans  la  cage  du  pressoir  on  entaille  les  quatre  laces  du  marc  afin  de  rejeter  au 
milieu  les  raisins  silues  aux  e.xtremiles  des  planches  qui  operent  le  serrage,  e'est-a-dire 
ceux  qui  par  leur  emplacement  n'ont  pas  subi  une  aussi  forte  pression  que  ceux  de  la 
partie  centrale. 

Lorsque  la  cuvee  esl  liree  on  donne  une  qualrieme  serre  qui  fournit  une  piece  dite  de 
premiere  taille.  C'est  le  vin  de  celte  piece  qui  servira  a  remplir  les  dix  pieces  de  la  cuvee 
apres  leur  bouillage.  C'est  a  la  cinquieme  serre  que  Ton  recharge  sur  le  marc  les  paniers 
de  raisins  de  deuxieme  choix.  On  calcule  une  piece  de  rendement  supplementaire  par 
quatre  paniers-mannequins  de  85  a  95  kilogrammes.  Line  cinquieme  serre  donne  la 
douzicme  piece  :  elle  est  immedialement  suivie  d'une  sixieme  serre  qui  fournit  une 
Ireizieme  piece.  On  donne  a  ces  deux  pieces  de  vin  le  nom  de  pieces  de  suite. 

On  transporte  ensuile  le  marc  qu'on  emiclle  avec  une  heche  a  crocs  sur  un  autre  pressoir 
a  jtression  verticale  dune  Ires  grande  puissance,  appele  cofTre,  oil  les  raisins  seront  amenes 
a  siccile  par  une  pression  lenle.  apres  avoir  rendu,  suivant  les  annees,  une  piece  el  demie 
ou  deux  pieces  de  mout.  Le  vin  en  provenanl  esl  dit  :  de  rebeche.  Bien  entendu  cette 
(pianlile  s'augmcnle  si  Ton  a  recharge  des  raisins  de  deuxieme  choix. 

Les  proprielaires.  en  meme  temps  negocianls.  vendenl  immedialemcnl  leurs  lailles  et 
leurs  rebeches  qui  ne  sauraienl  faire  de  vins  fins.   Lorsque   la   recolte  dun  propriclaire 
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esl  achetee  en  pieces  au  moment  de  la  vendange,  e'est-a-dire  en  motit,  il  ne  fournit  que 
son  vin  de  cuv^e ;  eel  achat  est  dit  «  a  la  goulotte  ».  Si  le  proprielaire  vend  au  vin  clair, 
e'est-a-dire  vers  Noel  on  en  Janvier  apres  sa  fermentation,  il  vend  sa  cuvee  remplie  avec 
la  premiere  taille.  Gel  achat  est  fail  apres  degustation. 

Quand  le  vigneron  vend  ses  raisins  au  poids,  on  lui  rend  generalement  son  marc 
gras  suivant  la  qualite  des  reeoltes  ou  le  prix  du  raisin,  e'est-a-dire  apres  en  avoir  exlrait 
les  dix  pieces  de  cuvee  el  les  pieces  de  taille,  ou  son  marc  sec,  c'esl-a-dire  apres  en 
avoir  tire  les  pieces  de  taille  el  de  rebeehe.  Le  proprietaire  emportail  autrefois  son  marc 
qu'il  faisait  fermenter  avec  de  I'eau  pour  oblenir  une  piquette  qui  servait  a  l'alimentation 
de  sa  famille,  ou  bien  il  distillait  ses  aines.  L'eau-de-vie  de  marc  qui  en  provenait  servait 
a  sa  consommation  et  a  celle  de  ses  ouvriers,  car  il  etait  d'usage  en  Champagne  de 
distribuer  un  petit  verre  d'eau-de-vie  aux  vignerons  avant  leur  depart  pour  les  vignes. 
Les  lois  nouvelles  el  les  tracasseries  du  fisc  vont  faire  abandonner  cet  usage  seculaire. 
L'eau-de-vie  marc  va  elre  remplacee  par  une  distribution  de  cafe  noir,  et  les  marcs  de 
raisins  seront  employes  a   engraisser   les   faisans  des  environs  de   Paris. 

Si  l'acheteur  opere  dans  les  troisiemes  et  quatriemes  cms,  il  ne  prend  le  plus  souvent 
que  le  vin  de  cuvee.  Les  vins  de  suite  et  des  petils  cms  trouvent  leur  ecoulemenl  dans  les 
maisons  des  vin  mousseux  a  bon  marche,  chez  les  debitants  des  villes  et  villages,  et  a 
Tenlrepol  de  Bercy,  oil  ils  sont  appeles  a  parfumer  ou  a  soutenir  les  melanges  du  com- 
merce parisien. 

En  sortant  du  pressoir,  le  mout  passe  quelques  heures  en  cuve  afin  de  s'y  debourber, 
on  le  soulire  ensuite  dans  des  tonneaux  meches  que  Ion  place  dans  des  celliers  mainlenus 
a  une  temperature  moyenne  de  quinze  degres.  La  fermentation  s'etablit;  lorsqu'elle  est 
terminee,  on  remplit  les  tonneaux  apres  un  soutirage.  Au  mois  de  mars,  on  redonne  un 
soulirage,  puis  on  assemble  les  vins,  en  melangeant  dans  de  grands  foudres  les  vins  vieux 
et  les  vins  nouveaux  de  cms  el  d'annees  differentes,  afin  de  composer  les  cuvees  qui  seront 
offertes  aux  consommateurs. 

Au  mois  de  mai,  on  tire  ces  cuvees  en  bouleilles.  Suivant  les  besoins  du  commerce,  ces 
bouleilles  seront  conservees  en  las  dans  la  cave  pendant  quelques  annees.  Lorsqu'on  aura 
besoin  de  les  expedier  on  les  deplacera  d'abord,  e'est-a-dire  qu'apres  en  avoir  fortement 
secoue  le  depot,  les  bouteilles  seront  changees  de  place.  Une  fois  que  ce  vin  se  sera  eclairci, 
on  prendra  les  bouleilles  pour  les  placer  sur  un  pupilre  en  bois  perce  de  trous  pour 
les  recevoir,  les  goulols  en  bas ;  chaque  bouleille  sera  remuee  tons  les  jours  pendant 
une  duree  variable  de  cinq  a  huit  semaines,  de  facon  a  amener  le  depot  produit  par 
la  fermentation  sur  le  bouchon.  Dans  eel  etat,  la  bouleille  est  amenee  au  degorgeur 
qui  enlevera  le  bouchon  provisoire ;  le  depot  adherant  au  bouchon  s'echappe  sous  la 
pression  du  gaz,  la  bouleille  rebouchee  passe  ensuite  enlre  les  mains  de  l'opereur  et  du 
boueheur  definitif.  Si  le  vin  doit  elre  vendu  corarae  vin  brut  ou  sec,  il  ne  recoil  aucune 
liqueur;  s'il  esl  destine"  a  faire  du  vin  doux,  l'opereur  y  met  une  mesure  delerminee, 
suivant  le  vin  el  l'annee  dont  il  provienl,  dune  liqueur  composee  de  vin  de  Champagne  de 
qualite  exceptionnelle,  de  sucre  candi  el  d'un  peu  de  Cognac.  A  ce  moment,  la  manipu- 
lation du  vin  esl  finie,  la  bouleille  esl  definitivement  ficelee  et  bouchee  ;  on  la  depose  dans 
le  cellier  d'expedition  doii  elle  sortira  apres  un  repos  de  trois  mois  au  moins  pour  aller 
chez  le  consommateur. 
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Le  vin  produit  \r.\v  le  Chardonnay  joue  un  role  preponderant  dans  la  composition  des 
cuvees,  a  cause  de  la  finesse  de  son  fruit  el  de  la  blancheur  du  vin  qui  en  provient.  II  a 
une  tendance  marquee  pour  la  mousse  qu'il  developpe  dans  les  vins  avec  Lesquels  il  esl 
melange  :  aussi  le  raisin  blanc  obtient-il  generalemenl  un  prix  egal  aux  meilleurs  des 
Pinots.  Dans  les  crus  secondaires,  il  se  vend  phis  cher  que  le  raisin  noir,  sauf  dans  la 
montagne  de  Reims,  ou  les  blancs  passent,  a  tort  ou  a  raison,  pour  provoquer  la  graisse 
des  vins,  el  oil  leur  qualite  est  inf&rieure  a  celle  des  raisins  noirs. 

Les  prix  du  vin  obtenu  du  Chardonnay  et  celui  de  ses  raisins  vendus  au  kilog.  sont 
assez  variables;  mais,  comparativement  aux  prix  paves  dans  les  crus  de  raisins  noirs,  ils 
gardent  une  fermete  qui  esl  Louie  a  leur  avanlage  ;  puis,  il  n'est  jamais  de  mevenlc 
complete  dans  les  crus  de  raisins  blancs;  quelle  que  soil  Tannee,  les  vins  sains  et 
marchands  Irouvenl  preneur.  Cela  tient  autant  a  la  rarele  relative  des  bons  crus  de 
raisins  blancs  qua  la  propriele  du  Chardonnay  d'aider  a  la  mousse  et  de  donner  de  la 
finesse  aux  vins  corses  de  la  montagne  du  Reims  et  de  la  vallee  de  la  Marne. 

De  1878  a  1897,  soil  pendant  une  periode  de  vingt  annees,  la  moyenne  du  prix  de  la 
piece  de  200  litres,  a  Ay,  premier  cru  de  raisins  noirs,  a  ele  de  687  fr.  50;  celle  meme 
moyenne  s'est  elevee  a  Cramant,  principal  cru  complanle  de  Chardonnay,  a  Oil  fr.  75. 
Les  vignes  plantees  en  Chardonnay  onl  toujours  eu  une  valeur  proportionnelle  aux  prix 
paves  pour  les  vins. 

Le  melange  du  vin  provenant  du  Chardonnay  avec  d'autres  vins  a  souvenl  ele  preconise. 
En  Bourgogne,  a  ecrit  le  Cle  Odart,  dans  son  Manuel  du  Vigneron,  et  partout  oil  Ton 
voudra  faire  du  vin  cpii  approche  le  vin  de  Bourgogne,  il  sera  convenable,  d'apres  les 
observations  de  MM.  Rougier  de  la  Bergerie  et  Morelol,  de  planter  une  certaine  portion 
de  cepages  a  raisins  blancs,   lels  que  Morillon  blanc  ou  bien  encore  le   Pinol  blanc  ou 

Chardonnay  dans  la  proportion    dun  dixieme Plus  lard  M.   Roy-Chevrier,  dans  un 

rapport  adresse  aux  congressisles  de  Chalon-sur-Saone,  en  1896,  s'exprimail  ainsi  :  «  Le 
<(  Pinol  Chardonnay  est  cultive  dans  le  Bas-Anjou  et  larrondissement  d'Ancenis  sur  les 
«  cotcaux  exposes  au  soleil  el  ou  le  Chenin  ne  murit  plus.  II  produit  un  vin  acide,  dur, 
«   qui  souvenl  esl  employe  en  coupage  pour  ramener  les  vins  de  Muscadet  devenus  gras.  » 

In  Franc-Comtois,  M.  Charles  Rougel,  dans  son  remarquable  ouvrage  sur  les  Vignobles 
du  J  urn  et  de  In  Franche-Comte ,  resume  aussi  les  qualites  du  Chardonnay  dans  ces 
termes  : 

Selon,  dit-il,  que  le  vin  du  Pineau  blanc  Chardonnay  ou  Melon  proviendra  de  la  vendange 
nioins  abondante  mais  bien  inure  d'une  vigne  en  coteau,  ou  au  contraire  d'une  vigne  Ires  fertile  et 
tres  feuUlee  de  la  plaine,  il  pourra  done  afleeter  des  caracteres  assez  dillerents.  Tous  nos  oenologues, 
ceux  de  la  fin  du  siecle  dernier,  eomme  ceux  de  celui-ci,  nous  disent  que  dans  le  derniers  cas  il 
donne  cle  tres  ahondantes  recoltes  d'un  vin  passable  ou  assez  bon  mais  cependant  expose''  a  la 
graisse,  et  par  consequent  d'une  conservation  douteuse  s'il  n'est  melange  avec  une  certaine  propor- 
tion de  Savagnin.  En  coteau,  ou  sa  recolte  est  plus  irreguliere,  il  donne  ordinairement  un  vin 
doux  et  piquant,  prenant  facilement  la  mousse  et  pouvant  etre  mis  en  bouteilles  des  le  mois  de 
mars  qui  suit  la  recolte.  II  se  conserve  bien  en  tonneaux,  y  prend  un  fumet  agreable  et  des 
qualites  diuretiques.  II  peut  menu'  atteindre  a  un  rang  plus  distingue.  A  Arbois,  le  vin  de  notre 
plant  s  est  trouvr  un  peu  efface  et  rejete  dans  l'ombre  par  celui  du  Savagnin.  dont  il  n'avail  pas  la 
longevite;  cependant,  ils  out  pu  etre  quelquefois  confondus,  ce  qui  irritait  les  possesseurs  du  vin 
de  Savagnin  pur.    Ceux-ci  s'en  vengerent  en  qualifiant  le  vin  de  Melon  de  «  vin  blanc  batard  ». 
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Certes  les  vins  de  l'Etoile  ne  se  laissent  point  fletrir  par  cette  epithete,  et  a  Miserey  (Doubs)  on 
reconnait  que  le  Luisant  donne  un  vin  parfume  se  rapprochant  des  vins  de  Savagnin  ou  Bon  blanc. 
II  est  presque  toujours  cultive. 

Nous  trouvons  encore  une  preuvedel'efficacite  du  melange  du  Chardonnay  avec  d'autres 
raisins  dans  l'ouvrage  de  MM.  Mas  et  Pullial,   le  V ignoble.  Voici  ce  qu'on  y  lit  : 

Nous  l'avons  vu,  meme  dans  les  plaines  de  la  Bresse,  donnant  sur  les  treillages,  dans  les  annees 
cbaudes,  des  vins  que  n'auraient  pas  renies  de  bons  crus.  C'est  avec  le  Meslier,  un  des  cepages 
blancs  les  meilleurs  que  Ion  puisse  associer  dans  une  certaine  proportion  aux  raisins  rouges  de 
premiere  epoque  pour  donner  a  leur  vin  de  la  linesse,  du  bouquet  et  du  montant. 

Dans  un  rapport,  presente  au  nom  de  la  Commission  d'agriculture  de  l'Academie  impe- 
riale  de  Metz,  en  1860,  M.  Huot,  en  parlant  des  especes  de  vignes  qu'il  convient  de  cultiver 
au  point  de  vue  du  produit  et  de  la  qualite  clans  le  departement  de  la  Moselle1,  en 
parlant  de  l'Auxerrois  blanc  ou  Chardonnay,  s'exprime  ainsi  :  «  L'Auxerrois  donne  de 
«  la  finesse  au  vin,  il  en  faut  peu,  le  Pinot  donne  de  la  fermete.  On  n'aura  jamais  qu'a 
<(  s'applaudir  de  le  faire  entrer  dans  une  forte  part  dans  le  melange.  »  On  voit  que  partout 
le  produit  du  Chardonnay  a  ete  profitable  a  un  eoupage  judicieusement  opere. 

Sen  suit-il  qu'il  ne  puisse,  employe  seul,  rester  le  produit  exquis  du  noble  plant 
Chardonnay?  Non,  certes.  En  dehors  des  vins  de  Meursault,  de  MontracheL  et  d'autres 
grands  crus  de  Bourgogne,  il  donne  en  Champagne  les  vins  blancs  de  Cramant  et  du 
Mesnil-sur-Oger  qui,  melanges,  produisent  un  vin  de  raisins  blancs  de  premier  ordre. 
Dans  les  bonnes  annees,  le  Chardonnay  d'un  de  ces  vignobles  est  susceptible  de  donner 
un  vin  non  mousseux  que  se  disputent  les  rares  privilegies  qui  en  obtiennent,  car  il  s'en 
trouve  peu  ou  point  dans  le  commeree.  Mais  le  produit  du  Chardonnay  est  avant  tout  un 
ami  de  la  mousse  qu'il  favorise  ailleurs  aussi  bien  qu'en  Champagne. 

Un  Champenois2,  membre  de  l'Academie  de  Reims,  a  mis  en  lumiere  cette  propriete 
ailleurs  qu'en  Champagne  :  «  Le  vin  d'Arbois,  disait-il,  a  ete  cite  et  renomme  des  avant 
((  la  Revolution,  pour  son  bon  vin  declare  semblable  a  notre  vin  mousseux.  A  Strasbourg, 
«  oil  je  me  trouvais  en  1792,  on  a  servi  au  dessert  du  vin  d'Arbois,  au  meme  prix  que  le 
«  vin  de  Champagne,  et  qui  a  ete  juge  de  bonne  qualite  en  tout  point.  Ce  vin  n'en  etait 
«  pas  a  son  entree  dans  le  monde  :  il  etait  connu  dans  l'hotel  depuis  plus  de  vingt  ans  ». 
Le  Chardonnay  est,   en  somme,  en  France,  l'un  des  meilleurs  cepages  a  raisins  blancs. 

Je  dois  a  M.  Manceaux,  docteur  es  sciences  et  directeur  du  lahoratoire  oenologique  de 
la  Maison  Moet  et  Chandon,  les  analyses  suivantes  de  Chardonnay  pris  dans  differents 
crus  de  raisins  blancs  en  1896,  1897  et  1898. 

II  ressort  de  ce  travail  que  le  poids  moyen  du  grain  de  raisins  varie  de  0  gr.  9548  a 
0  gr.  9620 ;  que  le  nombre  de  litres  de  jus  par  100  kilog.  de  raisins  oscille  entre  79  litres  92 
a  82  litres  78  dans  une  meme  region,  celle  de  Chouilly  dans  l'espece. 

1.  Academie  imperiale  de  Mot/..  Enquete  sur  la  culture  de  la  vigne  et  la  fabrication  du  vin.  Metz,  F.  Blanc, 
1860,  p.  7. 

2.  Oriffine  du  d&oeloppement  du  commerce  du  vin  de  Champagne,  par  M.  Ad.  Maiziere,  p.  17.  Reims,  L.  Jacquet, 
imprimeur  (Extrait  des  Seances  et  travaux  de  rAcademie  de  Reims). 
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CIIAIIIIONNAY 


Ml 


Annee   1896 


HAISIXS     DE     CIIAKDONNAY 


Dale  de  hi  recolle 

Poids  moyen  de  la  grappe. 

Hades  

Grains 

Poids  moyen  du  grain.... 


l'Ki)\  ENANC1      his    it  \|siss 


CHOU  II  I  'i 

PAm ii  vims 


28  sept. 

".'I  -r  57 


I.li     Ml  sMI 


8  oct. 
I  lu  -''80 


CRAM  w  I 

i  i:\ii  Rl  s 


8  oct. 
73  6>  12 


tin 


N  oct. 
99s'  50 


CHAM  \  \ r 
Ml    I  S  s i  i  \  s 


I  I  oct. 
93Kf33 


CONS1TI  I    riON      DE      I  A     I,  It  M'l'l 


i-  52 
95      is 


100      00 


I)"1'  SCI 


5  s'  21 
94     73 


100     00 


I  b»  190 


3s'78 
96      22 


ID 


ii-'  994 


1 -'■  35 
95      65 


loo    oo 


I  5' 025 


3  6'  80 
96      1 1 


1 00      00 


I  6'  102 


CONSTITUTION      DU     CHAIN 


85 « 
9 
4 

'82 
23 
95 

87  6 
8 
3 

85 
86 

29 

80s 
8 
5 

io 
51 
09 

89  s< 
7 
3 

32 

47 
21 

88  b 

7 
4 

15 

13 

7> 

pour  100  k.  de  raisins.  . 

100 

00 

100 

00 

100 

00 

100 

00 

100 

00 

Litres  de  jus 

79  ' 

92 

81  ' 

87 

79' 

93 

82  ' 

78 

81  i 

59 

COMPOSITION     C1IIMIQ1  E    DE     LA     PULPE 


Den  site  du  jus  a  l.'i" 

Degre'  Baum<S  correspondant. 


Kan 

Sucre  fermentescible, 
Bitartrate  de  potasse 

Acides  libres 

Matieres  azotees 

Matieres  non  dosees . 
Ma  tieres  minerales. .  . 
Ligneux  insoluble  . . . 


1073.8 

9.s:: 


80s'  69 


15 
0 
0 
0 

I 

0 
0 


30 
40 
95 
35 
65 
23 
43 


loo     00 


1073 
9.75 


SO-''  ill 


15 
0 
0 
0 

I 

0 
0 


10 
52 
83 
28 
i2 
31 
51 


100      00 


1080.6 

10.7: 


79  s"  09 
16      GO 


37 
78 
33 
14 


100      00 


1079 
10. CO 


79i 
16 


18 
50 


o      62 

o      92 


37 
68 
33 

40 


loo      00 


10S0.3 

10.70 

796' 

60 

16 

50 

0 

39 

0 

87 

0 

33 

1 

54 

0 

31 

0 

ic 

loo 

00 

COMPOSITION    CHIMIQUE    His    pi   \i  \ 


Kau 

Taniii 

Acides  libres 

Ligneux  el  non  dose" 

Matieres  niincrales. . 


75k'  83 

0  i:s 

1  .",.! 
21  10 


100        III! 


736'  89 
u      60 

1  23 
21       56 

2  72 

100      00 


75  6' 33 

0  47 

1  27 
2ii      8  \ 

2  09 

I  in i      mi 


7561-38 

0  51 

1  15 

21       73 
1      23 

100      00 


74  6' 67 

0      41 


1 
22 

1 


32 
.">  i 
06 


loo      00 
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PROVENANCE  DES  RAI 

SINS 

CHOUILLY 

PARTELA1NES 

LE  MESNIL 

CRAMANT 

CRAYERES 

CIIOL 

ILLY 

CRAMANT 

BUISSONS 

COMPOSITION 

CHIMIQUE  1>I-:S  PEPINS 

36  sr  04 

5   49 

3   58 

53   06 
1   91 

43  e*  15 

4   82 
4   30 

)) 

46   12 
1   58 

35  6'  96 

6   62 

4   80 

51   57 
1   05 

38  B' 
5 
4 

» 

49 
1 

28 
81 
51 

95 
45 

38  b-  78 

5   49 

5   10 

» 

48   85 
1   78 

Huile 

Matieres  resineuses 

Ligneux  et  non  dose 

100   00 

100   00 

100   00 

100 

00 

100   00 

COMPOSITION 

CHIMIQUE  DES  ItAFLES 

63  s*  36 
0  51 

0   92 

30   81 

4   40 

65  «'  90 
0   43 

» 

0   70 

30   17 

2   80 

68  b-  58 
0   54 

0  90 
28   12 

1  86 

68  « 
0 

1 

27 

o 

76 
34 

41 

37 
12 

69  «'  46 

0  56 

1  40 
25   84 

2  74 

Tanin 

Matieres  resineuses 

Aides  libres 

100   00 

100   00 

100   00 

100 

00 

100  00 

— 

Provenance  des  raisins. 


Annee    1897 
RAISINS    DE    CHARDONNAY 


\    LE  MESNIL    ) 
(    CORELLES    \ 


Date  de  la  recolte 21  sept. 

Poids  moyen  de  la  grappe 77s-  00 

CONSTITUTION    DE    LA    GRAPPE 

Rafles 4b- 70 

Grains 95      30 


LE    MESNIL 

ier  oct. 
86  s-  60 


4  s-  70 
95      30 


100     00         100     00 


Poids  moyen  du  grain 1st  217 

CONSTITUTION    DU  GRAIN 

Pulpe 86s- 33 

Peau 9     00 

Pepin  s 4     47 


is- 324 


87SM3 
8     09 

4     78 


100     00         100     00 


Litres  de  jus  par  100k.de  raisins.  80  '  65 

COMPOSITION    CHIMIQUE  DE    LA    PULPE 

Densite  du  jus  a  15" 1072  .  8 

Degre  Baume  correspondant ...  9  .  75 

Eau 80s-  27 

Sucre  fermentescible 16     40 

Bitartrate  de  potasse 0     58 

Acides  libres 0     94 

Matieres  azotees 0      17 

Matieres  non  dosees 1      11 

Matieres  minerales 0     21 

Ligneux  insoluble 0     32 


80 


1078 
10  .  60 

79s-  02 
64 
52 
81 
22 
16 


17 
0 
0 
0 
1 
0 
0 


39 


100     00         100     00 


Provenance  des  raisins ■ 


LE  MESNIL    / 
CORELLES     ) 


COMPOSITION    CHIMIQUE    DES     PEAUX 


Eau 

Tanin 

Acides  libres 

Ligneux  et  non  dose 
Matieres  minerales.. 


736*64 

0  18 

1  07 
22     80 

2  31 


.E    MESNIL 


7  I  if  92 

0     27 
0     99 


COMPOSITION    CHIMIQUE 


Eau 

Huile 

Tanin 

Matieres  resineuses. 
Ligneux  et  non  dose 
Matieres  minerales.. 


COMPOSITION    CHIMIQUE 


Eau 

Tanin 

Matieres  resineuses. 

Acides  libres 

Ligneux  et  non  dose. 
Matieres  minerales.. 


100  00 

100 

00 

DES  PEPINS 

32b" 69 

29  b 

•50 

4   19 

4 

32 

2  77 

3 

11 

» 

57  8 1 

60 

34 

2  54 

o 

73 

100  00 

100 

00 

DES  RAFLES 

708- 50 

68b 

-08 

0  39 

0 

44 

» 

1  06 

0 

94 

27  01 

27 

88 

1   54 

2 

66 

100     00         100     00 
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Annee    1898 
RAISINS    DE    CHARDONNAY 


_.                              .                                                                        \  CHOUILLY 

Provenance  des  rais.ns j  pARTE]  UN1  s 

Date  de  la  recolte 18  oct. 

Poids  moyen  de  la  grappe 66  b1'  30 

CONS  I  I  I  I     I  IdN      III-:     I    \     (.IS  IPPE 

Rafles 3      SO 

Grains 96      20 

100      00 

Poids  moyen  du  grain 1  *' '242 

CONST!  II  HON    DO    GRAIN 

Pulpe 87sp46 

Peau 7      82 

Pepins 4      72 

100      00 

Litres  de  jus  pour  100  k.  de  raisins 80  '  59 

COMPOSITION    CIII.MIQUE    DE    LA    PULPE 

Densite  du  jus  a  15° 1083   .   2 

Regre  Haume  correspondant H  .  3 

Pan 7S«'-  21 

Sucre  fermentescihle 17      '.*2 

Bi tartrate  de  potasse 0     34 

Acides  libres 0      39 

Matieres  azotecs 0      40 

Matieres  non  dosees 0      69 

Matieres  minerales t       48 

Ligneux  insoluble 0      37 

100      00 


n  i  ■    •  \       C1IOUI1  I  ^ 

Provenance  des  raisins 

1     i- ah  I  I  LAINES 
COMPOS!  HON    CH  [M  [Ql   E    DES    PEAUX 

Eau 76»r44 

Tanin 0       39 

Acides  libres * 1      20 

Ligneux  et  non  dose 20     37 

Matieres  niinc'-ialcs 1       40 

100      00 

COMPOSITION    CHIMIQUE    DES    PEPINS 

Eau 31  «T  00 

Huile 5      37 

Tanin 4      84 

Matieres  resineuses » 

Ligneux  et  non  dose o7      3r> 

Matieres  minerales 1      44 

100      CO 

COMPOSITION    CHIMIQUE     DES    RAIL'S 

Eau 64  Br  22 

Tanin 0      47 

Matieres  resineuses » 

Acides  libres 1      03 

Ligneux  et  non  dose 31      47 

Matieres  minerales 2      81 

100      00 


RELATIONS    ENTRE    LA    COMPOSITION    DU    MOUT    ET    CELLE    DU    VIN 

Recolte  1897 

RAISINS    DE     CHARDONNAY 
Raisins  du  Mesnil  (Corelles)  remis  le  21  seplembre  1897. 


composition  des  mouts 


Densite  a  13" 1072.8 

Degre  Raume  correspondant 9.  75 

Sucre  (  eonipte  en  sucre  de  canne) 167.70 

Sucre  ;  conipte  en  glucose) 176.08 


Acidite  (en  SO1  IP2). 
Ritartrate  de  potasse. 

Tanin 

Azote 

Cendres 

Extrait  sec 


8.20 
6.22 
0.007 
0.260 
2.30 
201.00 


COMPOSITION    DES    VINS 


Titre  alcool 

Acidite  fixe 

Acidite*  volatile 

Sucre  (en  sucre  de  canne). 

Sucre  (en  glucose) 

Bitartrate  de  potasse 

Tanin 

Azote 


9.90 
o .  7o 
0.33 
1.74 
1.83 
5 .  46 
0.005 
0.170 
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Recolte  1901 
VINS    DE    RAISINS    RLANCS    CHARDONNAY 


PARTELAINES 

MESNIL 

CRAMANT 

SERZY 

PETITE 

MONTAGNE 

12.10 
3.80 
1.07 
0.005 

14.45 

11.90 

5.10 

4.77 
0.007 
20.95 

11.30 
6.00 
2.32 
0 .  009 

20.00 

9.60 
6.85 

2.74 
0.011 
22.40 

9.90 
6.50 

6.70 
0.011 
25.90 

Acidite  totale  (en  SO^  II2) 

Tanin  (evalue  en  gallo-tanin, 
Extrait  a  100° 

mothode  Manceau). 

La  recolte  1901  peut  etre  consideree  comme  moyenne,  pour  l'alcool  et  1'acidite.  En 
1900,  surlout  dans  les  cms  inferieurs,  le  titre  alcool  etait  sensiblement  plus  eleve  et 
1'acidite  plus  faible. 

DESCRIPTION.  — Souche,  assez  vigoureuse,  plus  vigoureuse  que  celle  du  Pinot  noir; 
de  vigueur  a  peu  pres  equivalente  a  celle  du  Portugais  bleu,  un  des  rares  cepages  qu'il  soit 
possible  de  rencontrer  dans  son  voisinage,  dans  les  petits  crus  de  Champagne;  abandonne 
a  lui-meme,  le  port  de  ce  cepage  est  semi-erige,  autant  qu'on  puisse  en  juger  dans  une 
contree  oil  le  liage  et  le  rognage  ne  permettent  pas  d'operer  une  coustatation  tres  exacte ; 
—  a  periderme  grisatre,  s'exfoliant  en  lanieres  assez  larges,  de  couleur  noisette  rougeatre 
dans  les  intervalles  recemment  mis  a  nu  par  le  retrait  des  lanieres.  ( Par  suite  de  l'assise- 
lage,  la  grosseur  est  difficile  a  apprecier  en  Champagne ;  pour  la  meme  raison,  c'est-a-dire 
a  cause  des  couchages  indefinis  pratiques  dans  la  Marne,  on  ne  peutetablir  une  comparaison 
entre  la  dimension  relative  de  ses  racines  avec  d'autres  cepages.) 

Bourgeons,  assez  gros,  bien  detaches,  coniques,  a  ecailles  lisses,  d'une  couleur  jaune  et 
d'un  brun  rougeatre  a  leur  pourtour;  au  bourgeonnement,  legerement  blanchatres,  puis 
passent  au  vert  clair,  relativement  peu  tomenteux. 

Rameaux,  longs,  de  grosseur  moyenne,  assez  regulierement  cylindriques,  relativement 
renfles  et  d'une  couleur  noisette  avec  pruine  bleuatre  a  la  hauteur  des  bourgeons ;  recou- 
verts  de  ponctuations  brunes  plus  ou  moins  nombreuses ;  rameaux  herbaces,  d'un  vert 
jaunalre ;  —  merithalles  d'une  longueur  de  0m  08  environ,  c'est-a-dire  plutot  courts, 
glabres,  a  cotes  tres  regulierement  saillantes  et  rapprochees;  moelle  de  la  moitie  environ 
du  diametre  du  sarment ;  noeuds  assez  renfles;  diaphragmes  bi-concaves,  de  0  m  02 
d'epaisseur  a  partir  du  troisieme  bourgeon  ;  —  vrilles  assez  fortes,  mais  elles  s'atrophient 
generalement. 

Feuilles,  de  dimensions  moyennes,  plus  longues  que  larges;  avec  un  ecart  presque 
invariable  d'un  centimetre  entre  leur  longueur  et  leur  largeur;  generalement  entieres, 
souvent  lobees  a  leur  partie  inferieure  sur  un  ou  sur  les  deux  cotes;  lobes  superieurs 
simplement  marques  par  une  dent  plus  accusee  ;  les  cotes  de  la  feuille  sont  generalement 
paralleles,  ce  qui  leur  donne  une  forme  allongee ;  —  relativement  minces,  glabres  et  lisses 
a  la  face  superieure,  peu  mouvemenlees  quoique  possedant  de  larges  ondulations  ;  face 
superieure  d'un  vert  clair  et  face  inferieure  d'un  vert  encore  plus  clair;  —  sinus  petiolaire 
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en  U  avec  des  nervures  bordant  le  limbe  jusqu'a  la  premiere  subdivision  ;  nervures  de  la 
face  supericure  d'une  couleur  verdatre,  saillantes,  ainsi  que  les  sous-nervures,  ct  revenues 
de  poils  raides  en  petite  quantity  a  la  face  inf&rieure  de  la  feuille  qui  est  garnie  de  rares 
bouquets  de  poils  araneeux.  —  Petiole,  d'une  longueur  de  dix  centimetres  environ,  verdatre 
on  legerement  violace,  rentle  et  eoude  a  sa  base  ;  form  ant  souvent  un  angle  droit  avec  le 
limbe  ;  assez  regulierement  eylindrique  et  avec  un  sillon  tres  pen  marque.  Au  moment  de 
leur  chute,  les  feuilles  prennent  a  l'aulomnc  une  coloration  jaune  clair,  elles  ne  rougissent 
jamais. 

Finns.  —  Grappes,  moyennes  on  petites,  a  une  on  deux  ailes  assez  nettement  accusees; 

longueur  moyenne  de  huit  a  dix  centimetres,  largeur  de  six  a  huit  centimetres  et  poids 
moyen  de  75  grammes;  a  grains  laches  et  millerandes  chez  les  vieilles  vignes,  a  grains 
serres  el  compacts  chez  les  jeunes  vignes;  situees  sur  les  pampres  a  la  troisieme  on  a  la 
quatrieme  feuille  (le  nombre  des  grappes  par  cep  oscille  entre  deux  et  dix  suivant  les 
annees  on  l'age  de  la  vigne) ;  pedoncule  insert*  perpendiculairement  sur  le  pampre  ou 
formant  avec  lui  un  angle  assez  ouvert,  puis  coude  a  la  hauteur  de  la  premiere  ramification  ; 
assez  delie,  ligneux  jusqu'au  voisinage  de  l'onglet,  de  couleur  vert  jaunatre  parfois  slrie 
de  pourpre  ;  pedicelles  lisses,  de  couleur  vert  jaunatre  et  legerement  verruqueux  sur  leur 
renflement  qui  est  relativement  pen  elargi ;  pinceau,  dun  blanc  jaunatre  et  peu  adherent 
au  grain,  court  (de  trois  a  quatre  millimetres).  —  Grains,  de  forme  variable,  spheriques 
ou  legerement  oblongs,  bossueux,  asymelriques,  de  grosseur  tres  irreguliere  dans  une 
meme  grappe  et  souvent  disposes  par  rangees  transversales,  de  couleur  nettement  jaune 
ambre  au  soleil  et  verts  a  l'ombre ;  pellicule  mince  et  translucide  laissant  voir  les  pepins 
a  l'interieur,  recouverte  d'une  pruine  fine  et  ambree,  de  ponctualions  et  de  macules  jaune 
brim;  jus  du  raisin  a  saveur  franche,  sucree ;  chair  legerement  consistante,  son  parfum 
dans  les  grands  crus  est  d'une  finesse  remarquable.  Pepins  au  nombre  de  un,  deux  ou 
trois,  relativement  petits,  a  bee  plutol  court;  couleur  se  rapprochant  du  jaune  verdatre, 
pointe  extreme  blanchatre  ;  chalaze  relativement  peu  saillante. 


R.   Chandon  de  Briailles. 
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Synonymie.  —  Plant  de  Sacy,  Plant  d'Essert,  Gauche,  Peut  '  blanc,  Souche 
(canton  de  Vermenton  et  dans  tout  le  departement  de  l'Yonne).  —  Uv.e  alr.f  «  enfarins  » 
nuncupate  (Enfarins  pour  Enfarines),  Weissklemmer  (J.  Bauhin).  —  Gros  blanc,  Blanc 
vert.  —  Fairene,  Ferne,  Fernet,  Ferney  (par  corruption  de  Farine),  Farine,  Farinier, 
Farinier  blanc  (Haute-Saone,  Doubs). 

Historique  et  origine.  —  La  premiere  mention  qui  est  faite  de  ce  cepage  date  du 
commencement  du  xvne  siecle,  et  elle  est  clue  a  Jean  Bauhin,  dont  les  travaux  ne  furent 
publies  qu'en  1651.  Cest  au  sein  de  ces  memoires  que  le  regrelte  ampelographe  salinois, 
Gh.  Rouget,  a  trouve  les  monographies  si  interessantes  pour  l'histoire  des  cepages  de  la 
region  de  l'Est,  parmi  lesquelles  se  trouve  celle  du  plant  qui  nous  occupe.  Bauhin  nous 
apprend  que  de  son  temps,  1'  «  Uvse  albse  enfarins  nuncupatse  »,  aux  feuilles  presque 
entitlement  saupoudrees  d'une  farine  blanche,  etait  tres  cultive  a  Villafans ,  dans  la 
Haute-Saone,  oil  il  avait  ete  importe  de  la  Bourgogne.  Cest  tres  vraisemblablement  de 
TYonne  que  cette  importation  a  ete  faite,  car  depuis  line  epoque  tres  reculee  ce  plant 
semble  etre  localise  dans  certains  cantons  viticoles  de  ce  departement,  sous  les  noms  de 
Plant  de  Sacy,  Plant  d'Essert,  Peut  blanc.  Si  Ion  en  croit  la  tradition,  cette  vigne  aurait 
ete  apportee  dltalie  vers  Ian  1200,  et  les  moines  de  Tabbaye  de  Reigny,  pres  Vermenton 
(Yonne),  auraient  joue  un  certain  role  dans  sa  propagation.  Mais  celle  maniere  de  voir 
ne  nous  parait  pas  tres  certaine,  car  les  moines  etaienl  surtout  les  propagateurs  des 
cepages  de  haute  qualite,  et  le  Peut  blanc  indique  assez  par  son  nom  quil  n'a  pas  dii  etre 
le  favori  des  abbes  de  Reigny. 

1.  Pent  est  un  qualificatif  emprunle  au  patois  bourguignon  ;  il  est  synonyme  de  vilain,  de  laid,  et,  par  extension, 
de  mauvais;  e'est  cette  derniere  signification  qu'il  a  dans  le  cas  present. 

BIBLIOGRAPHIE.  -  Jkan  Bauhin  :  Historia  plantarum  universalis  (1651,  liv.  XV,  t.  II).  Traduction  de 
Ch.  Rouget,  in  Bulletin  de  la  Societe  d'agriculture  de  Poligny  ( 1888,  cite  par  J.  Boy-Chevrier,  Ampelo- 
graphie  retrospective,  Montpellier,  1900).  —  Bosc  et  Bal-drillard  :  Encyclopcdie  methodique  de  Banckouke 
(t.  VII).  Diclionnaire  de  la  culture  des  arbres  et  de  1'amenagement  des  forets  (Paris,  veuve  Agasse,  1821, 
cite  par  J.  Boy-Chevrier,  Ampelographie  retrospective,  p.  496).  —  Lenoir  :  Culture  de  la  vigne  et  vinifi- 
calion  (184"),  cite  par  Ch.  Bouget).  — ■  V.  Pli.liat  :  La  Vigne  americaine  (n°  12,  decembre  1895). — 
E.  G.loriod  :  Congres  de  Chalon-sur-Saone  (1896,  p.  75).  —  Ch.  Bouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la 
branch e-Comte  (Poligny,  1897,  pp.  63  et  132).  —  J.  Guenier,  Lucotte  fils  et  Battanciion  :  I. a  Vigne  ame- 
ricaine (n°  7,  1897).  --  E.  Durand  :  La  Vigne  americaine  (n°  11,  1897).  — J.  Gienier  :  Les  Vignobles  et 
les  vins  de  l'Yonne  (Progres  agricole,  n°  21,  1898). 
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Plant    di  Plant    d'Essert,    Gauche,    Pi  it  '    blanc,    Souche 

nlon  el  chin-  toul  le  departement  de  I'Yonne).  —  Lye  alb.e  «  enfarins  » 

pour  I.m  AiiiM-  .  Weissklemmer  (/.  Bauhin).  —  Gros  blanc,  Blanc 

1  lirene,  Ferne,   Fernet,  Ferney  (par  corruption  de  Farine),  Farine,  Farinier, 

Farinier  blanc  (Haute-Saone,  Doubs 

Historique  et  origine.   —  La  premiere  mention   qui   est   faite  de  ce  cepage  date  du 

commencement  du  \vne  siecle,  et  elle  est  due  a  Jean  Bauhin,  dont  les  travaux  ne  furent 

public's  qu'en   1651.  ("est  an  sein  de  ces  memoires  qu  !e  ampelographe  salinois, 

iget,  a  troi  monographies  si  interessantes  pour  I'histoire  des  cepages  de  la 

inni  lesquelles  lie  du  plant  qui  nous  occupe.  Bauhin  nous 

nuncupate  »,  aux  feuilles  presque 

Ires   cultive*  a   Villafans,    dans  la 

vraisemblablement  de 

>que  ties  reculee  ee  plant 

departement,  sous  les  noms  de 

en  croit  la  tradition,  cette  vigne  aurait 

-  de  I'abbaye  de  lleigny,  pres  Vermenton 

propagation.  Mais  cette  maniere  de  voir 

s  etaienl   surtout   les  propagateurs  des 

indiqui  nom  qu'iUn'a  pas  du  elrc 

n  ;  il  esl  synonyme  dc  vilain,  de  laid,  et,  par  extension, 
Lion  qu'il  a  dans  le  cas  present. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Jean  Bauhin  :  Hisloria  plantarum  universalis     I65t,  liv.  XV,  t.   II).  Traduction  de 
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Montpellier.  I  Baldrillard  :  Encyclopedic  melhodique  de  Panckouke 
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par  J.  I  impelographie  live,  p.    I  Lenoir  :  Culture  de  la  vigne  et  vinifi- 
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Quoi  (ju'il  en  soit  de  son  origine,  nous  le  trouvons  tres  r^pandu  sous  les  noms  de  Plant 
de  Sacy,  Plant  d'Essert,  Pent  blanc,  dans  I'Yonne,  Faring  dans  FEst,  au  commencement 
du  win1'  siecle ;  il  prend  meme  une  place  si  grande  dans  les  vignobles  que  nous  le  voyons 
frappe  d'interdiction  par  le  Parlement,  les  moines  et  meme  les  propri^taires.  L'Edit  du 
Parlement  de  Besancon  de  17.52  ordonne  la  destruction  «  d 'un  certain  plant  blanc  appele 
dans  quelques  endroits  Menu  blanc,  dans  d'autres  Mouland,  Moulard,  Pourriette, 
Roussotte,  Foirard,  Farine  ou  Gauche*  ». 

Un  peu  plus  lard,  en  1782,  ee  sonl  les  proprie'taires  eux-memes  qui  sont  effrayes  par 
l'importance  enorme  que  prend  celle  vigne  et  qui  cherchent  a  enrayer  son  mouvement 
d'expansion.  Nous  devons  a  M.  Drot,  archiviste  a  Auxerre,  la  note  suivante  qui  figure 
dans  une  histoire  de  Vermenton,  publi^e  dans  le  Bulletin  de  la  Societe  des  .sciences  de 
VYonne,  par  M.  Max.  Quantin  :  «  Un  joli  detail  de  l'histoire  de  la  vigne  est  celui  que 
<i  nous  recueillons  dans  les  registres  municipaux,  e'est  quelque  chose  comme  le  proces  fait 
«  au  Gamay  paries  dues  de  Bourgogne  ».  «  En  1782,  le  Procureur  Syndic  de  Vermenton, 
«  Edme  Boudard,  expose  devant  1'assemblee  generale  que  depuis  quelques  annees  on  a 
«  introduit  dans  les  plantations  nouvelles  des  vignes  du  linage  de  Vermenton,  et  meme 
«  dans  quelques  vieilles  vignes,  une  espece  de  raisin  appele  Plant  d'Essert  ou  de  Sacy2, 
«  lequel  ne  donne  qu'un  vin  plat  et  de  mauvaise  qualite,  et  qui,  mele  dans  le  noir,  laffai- 
«  blit,  lant  de  qualite  que  de  duree,  que  ce  defaut  pourrait  dormer  mauvaise  reputation 
«  au  vin  de  ce  linage;  qu'il  serait  Ires  interessant  den  consentir  la  destruction,  d'autant 
«  plus  que  le  produit  de  la  vigne  est  le  seul  bien  de  ce  pays.  L'assemblee  a  approuve  a 
«  l'unanimite  la  proposition  du  Procureur  syndic  et  chacun  se  soumit  a  l'arrachage  du 
«  plant  proscrit.  Les  officiers  municipaux  recurent  pouvoir  de  faire  homologuer  la  deli- 
((  beration  et  de  faire  la  visile  des  vignes  suspectes  dont  les  proprielaires  seraient 
«   invites  en  temps  convenable  a  operer  la  destruction.  » 

Mais  cette  deliberation,  pas  plus  que  l'edit  du  Parlement,  ne  put  arreter  l'essor  de  cette 
vigne;  le  plant  menace,  cache  sous  un  autre  nom,  echappait  a  la  vigilance  des  officiers 
municipaux,  dont  les  connaissances  ampelographiques  etaient  plus  que  rudimentaires,  et, 
l'orage  apaise,  il  reprenait  faveur. 

Cest  ainsi  que  le  Gauche  ou  Farine  se  conserva  clans  la  Franche-Comte,  ou,  vers  1776, 
sa  culture  etait  deja  tres  importante,  et  oil  elle  n'a  fait  que  s'accroitre  jusqua  Tarrivee  du 
Phylloxera.  Dans  I'Yonne,  il  ne  quitta  guere  les  vignobles  des  cantons  de  Vermenton  et 
de  Chablis. 

Aire  geographique.  —  Avant  l'invasion  phylloxerique,  le  Gauche  etait  Ires  repandu 
dans  la  Franche-Comte,  oil  Rouget  estimait  a  600  ou  800  hectares  la  superficie  qu'il 
occupait.  Dans  le  Doubs,  e'est  principalement  aux  environs  de  Besancon  qu'on  le  rencontre 
sous  le  nom  de  Gauche;  mais  sa  culture  est  plutot  en  decroissance.  II  en  est  de  meme 
dans  la  Ilaute-Saone,  oil  il  a  ete  preponderant  avant  l'invasion  phylloxerique  ;  dans  les 
vignobles  de  Gy  et  des  environs  il  etait  cultive  en  melange  avec  divers  cepages  blancs, 
notamment  le  Meslier.  Avec  la  reconstitution  son  importance  culturale  diminue  sensible- 
ment  dans  cette  region,   oil  le  Petit  Meslier  et  le   Pinot  blanc   au   contraire  gagnent  du 

1.  Ces  noms  ne  se  rapporlent  pas  a  un  seul  cepage;  ils  en  designenl  plusieurs. 

2.  Sacv  et  Esserl  sont  deux  localites  voisines  de  Vermenton. 
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terrain.  Dans  l'Yonne,  sous  les  noms  de  Sacy,  on  Pent  blanc,  ses  principaux  centres  de 
culture  sont  situes  dans  la  vallee  de  la  Cure,  a  Vermenton,  Sacy,  Essert,  Joux-la-Ville, 
Lucy-sur-Cure,  Bessy-sur-Cure,  Arcy-sur-Cure,  et  dans  les  vignobles  blancs  a  vin 
ordinaire  qui  avoisinent  Chablis  :  Chitry,  Saint-Cyr-les-Colons,  Prehy,  Courgis,  Saint- 
Bris;  mais  il  s'est  peu  multiplie  sur  les  coteaux  de  Chablis,  ou  seul  le  Bon  blanc  ou  Beau- 
nois  (Ghardonnay)  est  cultive.  On  ne  le  trouve  guere,  a  Chablis,  que  sur  les  plateaux. 

En  dehors  de  ces  centres  de  culture  et  de  quelques  communes  du  Tonnerrois,  on 
retrouve  le  Plant  de  Sacy  un  peu  partout,  mais  comrae  plant  d'assortiment,  dans  les 
vignobles  de  l'Yonne,  oil  les  vignerons  avaient  encore,  avant  1'invasion  phylloxerique, 
1'habitude  de  composer  leur  vignoble  avec  une  foule  de  cepages,  souvent  raeme  assez 
disparates. 

En  somme,  le  Sacy  ou  Farine  est  un  cepage  peu  repandu,  et  dont  la  culture  ne  nous 
parait  pas  devoir  s'etendre  beaucoup ;  seule  sa  qualite  de  fructification  reguliere  peut 
tenter  le  vigneron  en  cette  epoque  ou  malheureusement  il  subit  un  entrainement  des 
plus  regretlables  qui  lui  fait  subordonner  la  qualite  a  la  quantite,  entrainement  deja 
regrette  d'ailleurs  sur  certains  points  du  vignoble  francais,  et  dont  les  consequences  seront 
plus  funestes  encore  dans  l'avenir,  lorsque  la  reconstitution  sera  terminee  partout. 

Ampelographie  comparee.  —  La  similitude  de  noms  a  amene  certaines  confusions  que 
les  auteurs  auraient  evitees  s'ils  avaient  vu  les  cepages.  C'est  ainsi  que  le  Cte  de  Rovasenda 
donne  le  Gauche  comme  synonyme  de  Gueuche  noir  ou  Foirard.  Inutile  d'insister  sur 
cette  fausse  synonymie.  Mais  une  autre  confusion  qui  a  ete  bien  frequente,  c'est  celle  du 
Farine  ou  Gauche  blanc  avec  le  Gueuche  blanc  ou  Foirard  blanc;  cette  confusion  existe 
dans  l'edit  du  Parlement  de  Besancon  cite  plus  haut.  Jullien,  l'auteur  de  la  Topographie 
des  vignobles  connus,  la  fait  egalement.  La  distinction  des  deux  cepages  a  ete  etablie  par 
le  Congres  de  Chalon. 

Le  Gauche  et  le  Gueuche  blanc  sont  deux  cepages  de  grand  rapport;  mais  ce  dernier 
est  nettement  inferieur  a  celui  qui  nous  occupe  ;  il  a  de  grandes  grappes  cylindriques,  aux 
grains  tres  serres,  murissant  tres  tardivement,  et  contenant  un  moiit  tres  acide  et  peu  sucre ; 
son  nom  vulgaire  de  Foirard  indique  bien  ses  proprietes  purgatives,  ou  plus  exactement  la 
mauvaise  qualite  de  ses  produits  et  le  peu  d'estime  dont  l'entourent  les  vignerons.  Sous  ce 
rapport,  le  Sacy,  avec  sa  grappe  plus  trapue,  ailee,  aux  grains  plus  petits,  moins  serres, 
murissant  plus  tot  et  d'une  facon  plus  complete,  est  certainement  superieur  a  son  voisin ; 
les  feuilles  egalement  les  distinguent;  elles  sont  vert  fonce,  epaisses  dans  le  Gueuche 
blanc,  et  tomenteuses,  laineuses  a  la  face  superieure  chez  le  Sacy,  au  moins  an  sommet 
des  pampres. 

La  similitude  de  noms  ne  doit  pas  non  plus  permettre  la  confusion  du  Farine  et  de 
l'Enfarine,  cepage  aux  raisins  noirs  si  fortement  pruines  qu'ils  sont  comme  enfarines,  et 
si  connu  par  la  durete  des  vins  qu'il  donne ;  le  Sacy  ou  Farine  n'est  enfarine*  que  sur  le 
sommet  de  ses  pampres.  Quant  aux  synonymes  de  Peut  blanc  et  de  Bon  blanc  qui  ont  ete 
attribues  par  Bouchardat,  dans  sa  Monographic  des  Pineaux,  a  un  meme  cepage,  ils 
appartiennent  en  realite  a  deux,  et  ils  marquent  une  opposition,  le  Bon  blanc  etant  le 
Beaunois  de  Chablis  ou  Ghardonnay,  dont  la  reputation  des  vins  n'est  plus  a  faire. 

Le  rapprochement  du  Sacy,  ou  Farine,  et  du  Meslier,  comme  Pulliat  avait  pu  le  croire 
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d'apres  des  specimens  probablemenf  mal  choisis,  n'est  pas  plus  possible;  nous  ne  voyons 
pas  de  trail  de  ressemblance  entre  eux  ni  dans  la  grappe  el  Le  grain,  ni  dans  le  feuillage  et 
le  bourgeonnement.  Dans  les  dernieres  annexes  de  son  existence,  Pulliat  put  se  convaincre 
de  son  erreur  sur  le  vu  de  specimens  authentiques. 

En  resume,  le  Sacy,  Faring,  on  Gauche  blanc,  constitue  un  type  a  part,  au  feuillage 
d'un  vert  fonce  luisanl,  paraissanl  comine  enfarine  an  somniel  des  pampres,  sur  les  jeunes 
feuilles  el  le  bourgeonnement,  mux  grappes  sur-moyennes,  allongecs,  ailees,  aux  grains 
ronds,  sur-moyens,  el  devenant  jaunes,  un  pen  amines  du  cote*  du  soleil  a  la  maturity,  qui 
arrive  a  la  fin  de  la  lre  epoque. 

Nous  connaissons  deux  formes  de  ce  cepage  :  une  dans  laquelle  le  hois  est  un  pen  rouge, 
les  feuilles  aux  decoupures  bien  apparentes,  et  a  cinq  lobes;  l'autre  dans  laquelle  le  hois 
est  plus  jaune,  les  feuilles  a  peine  decouples  ou  presque  rondes.  Cette  derniere  forme 
est  preferable  a  la  premiere. 

Culture.  —  Le  Sacy  est  un  plant  d'une  grande  fertility,  donl  tons  les  sarments  portent 
deux  grappes  en  moyenne,  souvent  trois;  elles  sont  siluees  aux  4e  et  5e  mends ;  les 
meilleures  selections,  celles  aux  feuilles  presque  rondes,  sont  surtout  remarquables  par  la 
regularile  de  fructification. 

Les  yeux  de  la  base  etanl  fertiles  on  comprend  que  la  taille  courte,  ou  a  courson,  soil  la 
regie  adoptee  pour  ce  cepage;  e'est  du  moins  celle  qui  est  suivie  dans  l'Yonne.  Dans  le 
Doubs  et  la  Haute-Saone,  l'habitude  de  l'emploi  de  la  taille  longue  a  conduit  les  vignerons 
a  l'appliquer  au  Farine  le  plus  souvent,  ce  qui  lui  fait  donner  des  grappes  moins  denses 
qu'avec  l'autre  systeme  de  taille.  Son  affinite  avec  les  porte-greffes  americains  ne  presenle 
rien  de  particulier  a  signaler;  la  reprise  au  greffage  est  bonne  avec  la  plupart  des  ameri- 
cains purs  et  des  franco-americains  :  50  a  60  %  avec  Riparia  Gloire,  30  a  35  °/0  avec 
Rupestris  Monticola;  avec  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1,  la  reprise  est  plus  faible, 
mais  cela  tient  au  porte-greffe  et  non  au  greffon. 

(Test  dans  les  sols  argilo-calcaires  que  le  Sacy  reussit  le  mieux  et  donne  les  meilleurs 
resultats;  mais  il  ne  craint  ni  les  terres  fortes  ni  les  sols  maigres  et  sees  ;  nous  l'avons  vu 
prosperer  dans  les  argiles  compactes  du  Kimmeridjien  et  donner  d'excellents  resultats  dans 
les  sols  maigres,  peu  profonds  et  secsdu  Corallien,  de  I'Oxfordien  et  de  I'Oolithe  superieure. 
Peu  exigeant  sous  le  rapport  de  la  fumure,  il  paye  cependanl  par  un  excedent  de  recolte 
les  engrais  qu'on  lui  donne. 

Sous  le  rapport  du  rendement,  on  pent  le  considerer  comme  run  des  cepages  les  plus 
regulierement  fertiles  ;  au  debourre  il  montre  de  grosses  grappes.  et  conserve  Unites  ses 
promesses  jusqu  a  la  vendange  ;  il  n'est  pas  du  tout  coulard  ;  chaque  pampre  porle  deux 
grappes,  quelquefois  trois,  et  a  la  maturite  elles  sont  a  grains  serres.  C'est  cette  regularity 
de  fructification  qui  le  fait  apprecier,  plus  que  la  qualite  de  son  vin ;  son  rendement  moyen 
est  de  45  a  50  hectolitres,  mais  il  pent  atteindre  et  depasser  100  hectolitres.  Tres  vigou- 
reux  en  lui-meme,  le  Sacy  pent  vivre  longtemps  sans  se  rabougrir;  on  doit  eviler  de  le 
placer  dans  les  bas-fonds  ou  les  gelees  d'hiver  et  surtout  celles  de  printemps  le  feraient 
soull'rir;  il  aime  les  coteaux,  mais  ne  craint  p;is  les  plateaux  decouVerts. 

La  constitution  du  feuillage  du  Farine  indique  deja  le  pen  de  resistance  que  ce  plant  doit 
olfrir  aux  maladies  cryptogamiques,  et,  de  fait,  il  les  craint  toules  :  le  Mildiou,  TOi'dhim 
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et  lc  Black-Rot;  d'autre  part,  ses  grains  serres  dans  la  grappe,  a  peau  mince,  redoutent 
beaucoup  la  pourriture  provoquee  par  les  plnies  d'automne  et  le  Botrytis  cinerea. 

Viniiication.  —  Le  Sacy  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux  de  vinification  ;  on  recolte 
sa  veridange  aussi  mure  que  possible,  et  on  la  passe  immediatemenl  au  pressoir;  de  la,  le 
mout  est  conduit  dans  des  tonneaux  ou  feuilleltes  oil  il  opere  sa  fermentation.  II  subit 
ensuite  plusieurs  soutirages,  deux  au  moins;  et  au  printemps,  en  mars,  il  est  limpide  et 
marchand. 

Un  des  caracteres  essentiels  du  vin  de  Sacy,  c'est  qu'il  reste  longlemps  blanc  ;  cela 
tient  en  grande  partie  a  ceque,  fait  avec  un  raisin  qui  jaunit  a  peine,  il  ne  renferme  qu'une 
faible  quantite  de  cette  matiere  colorante  qui,  a  l'etat  latent  dans  le  mout,  devient  rousse 
par  oxydation  dans  le  vin.  Le  commerce  apprecie  beaucoup  ces  vins  qui  restent  longtemps 
blancs,  et  pour  les  obtenir  ainsi  il  suffit  de  porter  la  vendange  au  pressoir  le  plus  rapide- 
ment  possible. 

Dune  richesse  alcoolique  faible  en  general,  le  vin  de  Sacy,  recolte  dans  des  terres  argilo- 
calcaires,  dans  des  sols  pierreux,  tels  que  ceux  on  il  prospere  aux  environs  de  Vermenton 
(Yonne),  a  cependant  une  composition  qui  en  fait  un  produil  tres  commer<?ant.  II  n'est 
pas  rare  de  trouver  le  titre  alcoolique  de  9  et  10°.  II  ne  saurait  etre  considere  neanmoins 
autrement  que  comme  un  vin  de  bon  ordinaire  ;  ceux  que  produit  FYonne  sont  tres 
recherches  par  le  commerce  parisien  pour  la  consommation  en  «  bourru  »,  et  sur  la  table 
des  restaurants  oil  on  les  appelle  toujours  <(  Cbablis  ».  II  a  aussi  un  ecoulement  certain 
en  raison  de  ses  aptitudes  speciales  a  la  champagnisation.  Ces  vins  n'acquierent  pas 
beaucoup  de  qualites  en  vieillissant ;  ils  ne  sont  du  reste  pas  organises  pour  vivre  long- 
temps;  la  graisse  les  menace  et  les  conduit  souvent  au  terme  de  leur  existence. 

Un  mout  de  Sacy  (1901,  vignes  reconstitutes  de  4  ans)  avait  : 

Densite 1063 

Sucre 141  gr.  8  par  litre 

Acidite  en  SO1  H2 7.4       — 

Un  vin  de  Sacy  (vignes  reconstitutes  de  4  ans,  Vermenton,  Yonne)  a  donne  : 

Densile 0.990 

Alcool 7°3 

Acidite  en  SO1  H- 4         gr.  par  litre 

Tanin 0.208 

Tartre 2. 40 

Extrait  sec 12.6")  — 

Cendres 1 .23 

La  composition  de  la  grappe  du  Sacy  est  la  suivante  : 

(  Rafle 4.08  °/„ 

G,'appe|  Grains 95.92  -/o 

l  Pellicules 6.43  % 

Grain      j   Pepins 5.19  °/0 

(  Pulpe  et  jus 88.37  % 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  ;'i  racines  puissantes;  tronc  assez  fort,  neon 


verl  de  grossieres  ecorces. 


Bourgeons,  gros,  d^primes,  entour^s  d'^cailles  brun  acajou  clair  el  portanl  souvenl  a 

eur  sommel  un  peu  de  la  bourre  grise  de  I'interieur  du  bourgeon;  bourgeonnemenl  tres 

tomenteux,    blanc;  — jeunes  feuilles  blanches,   laineuses  el  comme  enfarin^es  sur  les 

deux  faces;  menu-  duvet  laineux  sur  Ics  extrimit^s  des  pousses,  sur  les  vrilles,  sur  les 

pddoncules  des  grappes  et  les  petioles  des  feuilles. 

Rameaux,  vigoureux,  drigds,  aux  ramifications  n omb reuses  et  erig£es,  de  couleur  verte, 
un  peu  vineux  a  l'6tal  herbace\  prenanl  une  teinte  noisette  a  l'elal  ligneux;  —  me>ithalles 
moyens  ou  sur-moyens,  Qnement  strips;  noeuds  Ires  apparents,  d^prirnds;  cloisons  |>eu 
epaisses  au  centre,  bi-concaves;  moelle  abondante;  —  vrilles  lories,  niais  tres  caduques. 

Feuilles,  sur-moyennes,  a  peu  presaussi  longuesque  larges,  souventrondes,  mais  parfois 
Irilobees  et  quinquelobees,  aux  sinus  lateraux  bien  marques;  sinus  peliolaire  ouvert  en 
lyre;  —  face  sup£rieure  un  peu  bullee,  gaufree,  luisante,  laineuse  dans  lejeune  age,  mais 
nr  portant  ({tie  quelques  rares  lils  blancs  h  I'age  adulte,  et  conservant  un  pinceau  de  poils 
blancs  a  l'^panouissement  du  petiole;  dents  grandes,  inegales,  obtuses  ou  meme  arrondies; 
face  inferieure  verte,  recouverte  d'un  duvet  araneeux  grisatre  qui  recouvre  Ie  paren- 
elivine  el  les  nervures.  —  Petiole  plus  long  que  la  nervure  mediane,  un  peu  laineux,  de 
teinte  verte,  quelquefois  lave  de  pourpre  vineux,  comme  dans  les  sarmenls  herbaces. 

Fbuits.  — ■  Grappes,  an  nombre  de  une,  deux,  parfois  trois  par  sarment,  placees  aux 
i1  et  5e  nceuds;  grosses  des  la  sortie  du  bourgeon  et  accompagnees  d'une  petite  vrille 
grele  et  laineuse,  sur-moyennes  a  leur  complel  developpemenl ;  cylindro-coniques,  ailees, 
serrees ;  mesurant  de  10  a  16  centimetres  de  long  sur  6  a  9  de  large,  et  pesant  en  moyenne 
130  a  1  il>  grammes,  avec  un  maximum  de  210  a  220  grammes;  pedoncule  court  el  trapu, 
s'aoutant  a  la  base;  ralle  verte  avec  des  pedieelles  courts;  bourrelet  trapu  el  verruqueux; 
pinceau  court,  vert.  Ires  adherent  an  grain.  —  Grains,  inegaux,  spheriques  ou  allonges 
par  suite  dv^  deformations  occasionnees  paries  pressions  qu'ils  suj)porlent ;  mesurant,  les 
plus  gros,  15  sur  15,  les  moyens  12  sur  12,  et  pesant  en  moyenne  1  gr.  .'jS;  de  teinte  vert 
jaunatre  un  peu  ambree  a  maturite;  pruine  abondante  et  blanche;  chair  peu  abondante, 
fondante;  jus  abondant,  sucre  et  bien  releve  par  une  acidite  assez  prononcee;  pepins,  un 
et  deux  par  grain. 
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Ampeloukahpik.   —   IV. 


VALTELINER    ROUGE 


Synonymie.  —  Valtelin  rouge  (France,  Alsace).  —  Valteliner  tardif,  Valentin, 
Raisin  de  Saint- Valentin,  Saint-Valentin  rose  [Odart.  Sahut),  (Guillemot?  (dans  les 
Lanrles.  Gatal.  du  Luxembourg).  —  Puglikse  rose?  (Pulliat).  —  Velteliner  roter 
(Basse- Au triche,  //.  Goethe).  —  Roter  Velteliner  (Wurtemberg).  —  Grosser  Velteliner, 
Rote  Fleisch  traube,  Fedleiner,  Feltliner,  Feldliner,  Feldlinger  (en  Allemagne,  von 
Babo).  —  Fleisch  roter  Velteliner  [von  Gock).  —  Roter  Veltliner,  Ranfler,  Ranfo- 
lica,  Ranfolina,  Rotreifler,  Ariavina,  Mannliche,  Buzyn,  Krdega,  Rudeca,  Rabolina, 
Mavenigk  (clans  la  Styrie,  Trummer).  —  Grvena  Valtelinka  (dans  la  Groatie,  Lambl). 
—  Veltelini  Piros,  Csucsos  bakor,  Nagysagos  (dans  la  Ilongrie,  Dr  Entz).  —  Ryvola 
cervena  (dans  la  Boheme,  cite  par  II.  Goethe).  —  Grosse  fleischtraube,  Rote  fleisch- 
traube  (dans  la  Franconie).  —  Grosser  Traminer,  Fleischroter  Traminer  (dans  le 
Rhingau).  —  Fleischtraube  (dans  la  Baviere  et  la  Hesse  Rhenane).  —  Roter  Riesling 
(a  Hochheim).  —  Grosbrauner  Velteliner  (en  Saxe).  —  Rotreifler,  Rotweisser,  Rot- 
meiilweisser  (dans  certaines  localites  de  la  Hongrie).  —  Roter  Muskateller  (par  erreur, 
car  il  n'a  pas  de  gout  musque,  en  Antriche,  cite  par  Stoltz). 

Origine  et  aire  geographique.  —  Nous  ne  savons  rien  de  precis  sur  rorigine  du 
Valteliner  rouge.  Son  noni  indique  une  extraction  italienne,  et  la  plupart  des  auteurs 
placent  son  berceau  dans  la  Valteline.  H.  Goetbe  pense  qu'il  est  originaire  de  la  partie 
de  la  vallee  de  l'Adda,  qui  s'elend  du  lac  de  Gome  a  la  chaine  du  Stilfs,  et  que  c'est  de 
la  qu'il  a  gagne  l'Autriche  et  l'Allemagne,  oil  il  a  commence  a  se  repandre  il  y  a  plus 
dim  siecle.  II  est  probable  que  c'est  sous  un  autre  nom  que  celui  de  Valteliner  qu'il  faut 
le  cbercher  dans  la  Ilaute-Italie.  M.  Cerletti,  ancien  directeur  de  l'Ecole  de  viticulture  de 
Conegliano,  indique  le  Rossara  et  le  Rossola,  a  Cbiavenna  et  dans  la  Valteline,  donl  on 
peut  le  rapprocher. 


BIBLIOGRAPHIE     —  Jean  Bauhin   :    Historia   plantarum  universalis.   Traduction  de  Ch.   Bouget  (Bull. 
Soc.  agr.  de  Poligny,  1888).  —  Roy-Chevrier  :  Ampelographie  retrospective  (Montpellier,  1900,  p.  "212). 

—  Stoltz  :  Ampelographie  rhenane  (Paris,  Mulhouse,  18.V2,  p.  67).  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  univer- 
selle,  ou  Traite  des  cepages  (6e  edition,  Paris,  1873).  — V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  117).  — J.  de 
Bovasenda  :  Essai  dune  ampelographie  universelle  (Montpellier,  1881).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der 
Ampelographie  (Berlin,  1887,  p.  138).  —  G.  Foex  :  Cours  complet  de  viticulture  (2e  edition,  1888,  p.  205). 

—  P.  Mouillefert  :  Les  Vignobles  et  les  vins  de  France  et  de  Tetranger  (Paris,  1891,  p.  380).  — 
Ch.  Rouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Gomte  (Poligny,  1897,  p.  1  iO ) . 
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et    le  Rossola,  a  Ghiavenna  et  dans  la  Valteline,  dont  on 


i    plantarum   universalis.  Traduction  de  Ch.   Rouget  (Bull. 

^mpelographie  retrospective  (Montpellier,  1900,  p.  212). 

Vfulhouse,  1852,  -  (".'    Odart  :  Ampelographie  univer- 

3"  -V.  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  117).  — J.  de 

hie  universelle     Montpellier,   1881).  —  H.   Goethe  :  Ilandbuch  der 

G.  l'oi:\  :  Gours  complet  de  viticulture  (2e  edition,  1888,  p.  20 

le   France   et    de  1'etranger  (Paris,    1891,    p.   380).   — 
!  tie  la  Fianche-Comte  (Poligny,  1897,  p.  1  10). 
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En  Allemagne  on  le  rencontre  sur  divers  points,  mais  principalement  dans  les  vignobles 
de  Scharlachberg,  prcs  de  Bingen-sur-Rhin,  ou  on  le  nomrae  a  tort  Traminer,  et  ou  il 
donne  des  vins  capiteux  mais  sans  bouquet. 

En  Italie,  il  ne  parait  pas  tres  repandu.  tout  au  moins  sous  son  nom  de  Valteliner.  La 
Valteline  i  province  de  Sondrio),  qui  produil  pins  de  100.000  hectolitres  de  vins  de  diverses 
natures,  ne  semble  pas  utiliser  beaucoup  le  cepage  auquel  elle  a  donne  son  nom.  Odarl 
pensait  cependant  que  les  vins  de  Chiavenna  devaient  leur  quality  aromatique  au  Valte- 
liner; mais  e'elait  la  une  affirmation  puremenl  hvpolhetique ;  les  renseignements  que  nous 
avons  pu  recueillir  nous  ont  monlre  que  la  Valteline  cultive  divers  cepages  parmi  lesquels 
figurent  le  Nebbiolo,  le  Rossera,  et  ses  meilleurs  vins,  nous  ecrit  le  professeur  Sernagiotto, 
de  l'Ecole  de  viticulture  d'Alba,  doivent  leur  bouquet  particulier  au  Nebbiolo  du  Pie- 
monl,  et  a  leur  longue  conservation  dans  des  caves  profondes  ereusees  dans  le  rocher. 

En  France,  le  Valteliner  rouge  n'existe  qua  l'etat  d'accident  dans  les  collections  et  les 
pelils  vignobles  d'amateurs. 

G'est  un  cepage  qui  merilerait  cependant  d'etre  plus  cultive  dans  les  regions  seplen- 
trionales  ou  le  Gamav  murit  bien  et  regulierement;  il  serait  capable  de  fournir  un  vin 
blanc  qui  ne  manque  pas  de  qualite.  Sa  tardivite  de  debourrement  en  fait  un  cepage 
lout  indique  pour  les  contrees  limites  de  la  vigne  ou  Ion  a  besoin  d'echapper  aux  gelees 
de  printemps,  et  oil  la  production  des  vins  blancs  doit  avoir  une  importance  plus  grande 
que  celle  des  rouges. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Valteliner  rouge  est  bien  de  la  meme  famille  que  le 
Valteliner  rouge  preeoce,  dont  il  se  distingue  par  ses  raisins  plus  volumineux,  cylindro- 
coniques,  ailes,  trapus,  aux  grains  serres,  porles  par  un  pedoncule  court  et  ligneux, 
murissant  enlin  plus  tard  que  ceux  de  la  variete  preeoce  dont  ils  ne  prennent  d'autre  part 
jamais  la  teinte  ;  ils  restent  de  nuance  indecise  entre  le  vert  pale  et  le  vert  rose ;  la  nuance 
francbement  rose  des  grains  ne  se  voil  que  sur  la  face  la  plus  ensoleillee  des  grappes. 

Le  Valteliner  vert  Yelteliner  gruner)  decritpar  les  auteurs  allemands,  d'apres  II.  Goethe, 
n'appartient  pas  a  la  famille  du  Valteliner. 

Stoltz  cite  une  variete  blanche,  le  Valtelin  blanc  (Weisser  Valteliner),  qui  n'existerait 
pas  dans  les  vignobles  de  la  vallee  du  Rhin,  mais  qui,  d'apres  Metzger,  aurait  ete  plantee 
a  Weinheim  i  Hesse  Rhenane),  dans  la  collection  du  baron  Babo,  lequel  le  tenait  des  freres 
Baumann,  sous  les  noms  de  Rajoulen  du  Lot  et  de  Melon  blane.  Gette  variete  ne  devait 
avoir  que  le  nom  de  commun  avec  celle  qui  nous  occupe ;  les  auteurs  allemands  ne  la 
cilent  pas. 

II  en  est  de  meme  du  Valtelin  noir  indique  par  Sprenger  dans  une  vigne  seigneuriale  du 
Wurtemberg,  et  de  celui  decrit  par  Babo  sous  le  nom  de  Klein  Ungar  (Petit  Ilongrois, 
Stoltz  i.  Toutes  ces  formes  ou  prelendues  formes  ne  sont  pas  citees  par  les  auteurs  actuels; 
leur  existence  nest  pas  certaine ;  mais  il  est  vraisemblable  qu'on  pourrait  decouvrir  des 
formes  blanches  et  noires  du  A'alteliner  dans  son  pays  d'origine. 

Le  Rossera  ou  Rossara,  de  Chiavenna,  que  M.  Cerlelti  dit  etre  voisin  du  Valteliner 
rouge,  ressemble  en  effet  beaucoup  a  ce  dernier  cepage ;  il  s'en  distingue  loutefois  par  sa 
grappe  plus  cvlindrique,  et  ses  grains  n'ont  la  saveur  douce  et  sucree  que  lorsqif  ils  sont 
francbement  roses.  Le  Rosso  I  a  de  la  Valteline,  dit  M.  Cerletti,  ressemble  aussi  beaucouj) 
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au  Valteliner  rouge,  mais  sa  grappe  esl  plus  cylindnque  et  beaucoup  moins  serree  ;  de 
plus,  ceLle  variete  est  plus  tardive  que  celle  qui  nous  occupe. 

Parmi  les  autres  synonymes  du  Valteliner,  celui  de  Valentin  ou  Saint-Valentin  ne 
inerite  aiicune  mention;  il  est  tres  probablement  derive  de  Valteliner  par  corruption. 

Quant  aux  noms  de  Guillemot,  Guillemot  rose  indiques  comme  synonymes  de  Bouillenc 
rose  et  de  Valteliner  rouge,  par  Rovasenda  et  par  Odart,  nous  ne  pouvons  affirmer  per- 
sonnellement  qu'ils  soient  exacts,  mais  il  est  certain  que  le  Guillemot  du  Sud-Ouest  n'est 
pas  le  Valteliner  rouge. 

II  est  enfin  un  autre  cepage  assez  voisin  du  Valteliner  rouge,  cest  le  Pugliese  rose 
(Raisin  de  la  Pouille),  cite  par  Odart  dans  les  Vignes  des  Etats  romains,  par  Rovasenda  et 
par  Pulliat  qui  1'identifie  au  Valteliner  rouge  precoce.  Mais,  d'apres  nos  observations,  le 
Pugliese  rose  se  rapproche  surtout  du  Valteliner  rouge;  tous  les  caracteres  vegelalifs  et 
botaniques  sont  les  memes;  seule  la  maturite  les  separe  :  le  Pugliese  est  sensiblement  plus 
tardif.  Malgre  cela  nous  le  considerons  comme  tres  voisin  du  Valteliner  rouge,  sans 
cependant  I'identifier  absolument  avec  lui. 

En  resume,  le  Valteliner  rouge  est  un  cepage  vigoureux,  reconnaissable  a  son  feuillage 
decoupe  a  cinq  lobes,  vert  fonce  en  dessus,  a  la  teinte  violette  ou  lie  de  vin  des  petioles  et 
des  sarments,  a  son  bourgeonnement  duveteux  blanchatre,  a  ses  jeunes  feuilles  duve- 
teuses,  de  teinte  verte  melangee  de  grenat,  a  ses  grappes  trapues,  aux  grains  serres,  a 
chair  pulpeuse,  sensiblement  rosees,  prenant  une  teinte  verte  melangee  de  rose  du  cote 
oil  elles  sont  ensoleillees.  Cest  un  cepage  pour  lequel  la  temperature  initiale  au  printemps 
parait  devoir  etre  un  peu  plus  elevee  que  pour  beaucoup  d'aulres  vignes.  II  debourre  tard  et 
peut  assez  souvent  echapper  aux  gelees  de  printemps;  sa  floraison  est  egalemenl  tardive,  et 
ses  grains  se  developpent  lentement;  mais  il  miirit  vite ;  c'est  un  cepage  de  lre  epoque 
tardive  ;  il  prolouge  assez  loin  sa  vegetation,  et  son  bois  a  moelle  abondante,  quelquefois 
mal  aoute,  est  expose  a  soulf'rir  des  gelees  de  l'hiver. 

Culture.  —  Le  Valteliner  rouge  a  une  vigueur  proportionnee  a  la  fertilile  du  sol,  et  des 
lors  son  mode  de  conduite  et  de  taille  doivent  varier  avec  le  terrain.  Les  bourgeons  de  la 
base  des  sarments  sont  fertiles,  de  sorte  que  ce  cepage  peut  fructifier  convenablement  a  la 
taille  courte.  Toutefois,  la  taille  longue,  ou  mieux  la  taille  mixte,  doivent  lui  etre  appli- 
quees  clans  le  but  de  temperer  sa  vigueur  dans  certaines  situations,  et  en  vue  d'utiliser  son 
activite  vitale  au  profit  de  la  fructification.  Mais  il  nous  a  semble  que  femploi  prolonge  de 
la  taille  longue  epuise  assez  vite  les  souches ;  c'est  pourquoi  la  forme  en  souche  basse  avec 
la  taille  en  gobelel,  ou  mieux  encore  peut-etre  le  cordon  unilateral  qui  permetlrait  aux 
grappes  d'emmagasiner  plus  de  soleil,  doivent  etre  les  modes  de  conduite  et  de  taille  en 
usage  dans  la  generality  des  cas,  comme  s'adaptant  le  mieux  au  temperament  de  cette 
vigne. 

Les  sols  maigres,  caillouteux  el  chauds  lui  conviennent  peu;  sa  vigueur  y  faiblit  vite;  il 
prefere  les  sols  profonds,  frais  et  fertiles,  ne  redoute  meme  pas  les  terres  fortes,  et  il  paye 
largement  au  vigneron  les  engrais  qifon  lui  fournit,  soit  par  une  augmentation  dans  sa 
vigueur,  soit  surtout  par  un  excedent  de  recolte. 

Le  rendement  du  Valteliner  rouge  est  assez  eleve ;  il  nous  a  toujours  donne  de  1  k.  500 
a  2  kilog.  de  raisin  par  souche,  ce  qui  peut  representer  une  grosse  recolte  avec  8  a 
10.000  souches  a  l'hectare. 
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Les  climats  septentrionaux    lui   conviennenl   peu,  car  son  bois,  tree  riche  en    elle, 

s'aoute  lardivement,  souvenl  me'me  incompletement,  el  souffre  de  I'arrivee  des  premieres 
gelees.  Du  cote*  des  gele'es  de  printemps,  il  a  moins  a  les  redouter  que  beaucoup  d'autres 
cepages.  car  son  debourremenl  est  assez  tardif.  Ainsi  nous  I'avons  vu,  apres  la  gelee  de 
1899,  perdre  seulemenl  un  cinquieme  de  ses  bourgeons,  alors  que,  dans  nos  collections,  la 
majeure  partie  des  vignes  e*taient  gele'es  a  peu  pres  completement. 

Le  Valteliner  rouge  murit  a  la  fin  de  la  premiere  e'poque.  Dans  les  expositions  privile^- 
giees  seulement,  les  grappes  prennent  une  teinte  rose  Ires  l^gere  sur  la  lace  exposed  au 
soleil,  I'autre  lace  reste  verl  jaunatre  clair,  el  encore  les  grains  clanl  Ires  serr^s  ne  sont-ils 
colores  que  dans  la  partie  de  leur  surface  qui  csl  libre;  les  surfaces  de  contad  reslenl 
vertes.  Mais  une  particularity  spdeiale  a  cette  variele.  e'est  que  son  contenu  csl  sucre  el 
doux  a  partir  du  moment  ou  la  coloration  commence  a  se  montrer  sur  les  baies,  ce  qui 
peul  la  ire  croire  a  un  elal  de  malurile  plus  avanee  qu'il  ne  l'esl  rcelleinenl. 

Ce  cepage  crainl  beaucoup  l'Oidium  el  le  Mildiou;  d'autre  pari,  ses  grains,  Ires  serres 
sur  la  grappe,  souffrenl  de  la  pourriture  pendant  les  automnes  pluvieux  el  sous  les  climats 
humides. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  vignoble  en  France  ou  le  Valteliner  soil  cultive  seul  en 
quanlile  assez  grande  pour  elre  vinilie  a  part.  Dans  les  vignobles  etrangers,  en  Allemagne 
nolamment,  ou  il  est  souvent  melange  a  d'autres  cepages,  il  passe,  d'apres  II.  Goethe,  pour 
donner  un  vin  de  table  superieur  clans  les  bonnes  expositions.  C'esl  aussi  I'ide'e  de  Babo, 
moins  aeccnluee  peul-elre,  puisqu'il  recommande  de  ne  le  culliver  que  dans  les  sites  chauds 
et  ahi  ites,  lorsque  les  autres  cepages  de  qualite  font  del'aul. 

Odarl  croyait  epic  le  Valteliner  rouge  devait  concourir  a  la  qualite  aromatique  du  vin 
de  Chiavenna;  mais  il  ne  nous  dit  pas  sur  quoi  il  appuie  son  jugement.  Pour  nous  qui 
suivons  chaque  annee  la  recolte  du  Valteliner  rouge,  nous  eslimons  que  son  raisin,  un 
peu  trop  pulpeux  el  charnu,  pent  cependant,  lorsqu'il  est  bien  mur,  donner  un  vin  blanc 
superieur  a  nos  ordinaires,  mais  manquant  de  fermete,  si  Ton  en  juge  par  la  saveur  du 
fruit  el  celle  du  mout ;  d'autre  part,  ce  vin  doit  elre  plus  ou  moins  riche,  suivant  I'etat  de 
malurile  auquel  le  raisin  est  cueilli. 

Nous  avons  analyse  le  mout  du  Valteliner  pendant  plusieurs  annees,  el  nous  lui  avons 
trouve  une  movenne  de  170  a  180  grammes  de  sucre  par  litre;  quant  a  l'acidite  elle  est 
en  general  faible.  Xous  avons  trouve  de  2  gr.  7  a  5  grammes  par  litre  suivant  les  annees; 
en  cela  d'ailleurs  le  Valteliner  rouge  se  rapproche  du  Valteliner  rouge  precoce. 

En  somme,  malgre  sa  grande  dispersion,  nous  ne  croyons  pas  que  ce  cepage  puisse 
prendre  beaucoup  d'extension;  partout  d'ailleurs  on  il  est  plante,  on  melange  son  vin  a 
celui  des  cepages  avec  lesquels  il  vit;  son  role  est  plulot  celui  dun  cepage  assortisseur  que 
celui  dun  plant  fondamental. 

Le  Valteliner  rouge,  a  cause  de  la  matiere  colorante  qui  existe  dans  la  pellicule  du 
grain,  doii  elre  vinilie  avec  les  soins  speciaux  que  comportent  les  cepages  colores 
lorsqu'on  les  vinilie  en  blanc.  La  vendange  doit  elre  pressee  rapidemenl  afm  d'evilcr 
le  commencement  de  fermentation  qui  se  produit  dans  les  grappes  el  amene  la  dissolu- 
tion de  la  matiere  coloranle  dans  le  mout;  de  plus  on  doit  le  presser  doucement  et  separer 
le  premier  vin  qui  est  incolore  de  celui  de  la  fin  de  Topcration  qui  falalcmenl  sera  colore 
au  moms  en  jaune. 
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Les  grappes  sont  constitutes  ainsi  qu'il  suit  : 

Halle 3  .  60  % 

Pellicules 1 1 . 37  °/0 

IV-pins 2 .  89  °/0 

Pulpe  et  jus 8 1 .  94  °/0 

Total 100.00 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  tronc  moyen,  a  ecorce  grossiere. 

Bourgeons,  roux  an  debourre ;  bourgeonnement  laineux,  blanc,  tache  de  vert  et  d'un 
peu  de  carmin ;  — jeunes  feuilles  etalees  an  sortir  du  bourgeon,  quinquelobees,  couvertes 
de  duvet  blanc  sur  les  deux  faces,  avec  les  dents  glabres  et  vertes;  les  3e  et  4e  feuilles  sont 
de  teinte  verte  melangee  de  grenat  et  couverte  de  poils  laineux  appliques ;  sur  les  feuilles 
adultes,  la  face  superieure  ne  porte  que  quelques  rares  fils  laineux. 

Rameaux,  longs,  semi-eriges ,  de  grosseur  moyenne;  de  couleur  verte  melangee  de 
violet  vers  la  pointe  herbacee  oil  ils  portent  des  fils  laineux  emanes  du  bourgeon,  de  teinte 
vineux  violace  a  letat  adulte;  vrilles  berbacees  de  meme  couleur,  couvertes  aussi  de  fils 
laineux;  a  l'aoutement,  de  couleur  brun  jaunatre  clair,  pruines  de  violet  aux  nceuds ; 
noeuds  tres  apparents  et  deprimes;  merithalles  moyens,   finement  stries. 

Feuilles,  sur-moyennes  ou  grandes,  sensiblement  aussi  longues  que  larges;  —  quinque- 
lobees, molles  dans  leur  jeunesse,  epaisses  et  plutotrigides  a  l'age  adulte  ;  lobes  separes  par 
de  pro fonds  sinus  ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  lyre  ;  — limbe  a  surface  tourmentee,  aux  bords 
releves  simulant  une  sorte  de  cuvette  ;  face  superieure  vert  tres  fonce,  legerement  gaufree, 
mi  peu  luisante;  face  inferieure  vert  pale,  portant  mi  leger  duvet  araneeux,  melange 
de  poils  berisses,  courts,  apparents  surtout  sur  les  petiles  nervures  qui  soutiennent  le 
parenchyme  ;  dents  grandes,  inegales  et  obtuses ;  nervures  fortes  en  dessous,  colorees  de 
vineux  violet  a  leur  base.  —  Petiole  assez  fort,  a  peine  aussi  long  que  la  nervure  mediane, 
gros,  de  teinte  vineux  fonce  sur  toute  sa  longueur,  portant  quelques  fds  laineux,  renfle 
aux  deux  exlremites;  angle  sensiblement  droit  avec  le  sarment,  et  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes  ou  grosses,  cylindro-coniques,  aux  ailes  tres  deve- 
loppees,  ce  qui  les  rend  parfois  presque  aussi  larges  que  longues,  de  12  a  16  cm.,  larges 
de  10  a  15,  pesant  en  moyenne  200  a  250  grammes,  et  pouvant  aller  jusqu'a  380  et 
400  grammes;  pedoncule  tres  court,  trapu,  de  meme  teinte  violet  fonce  que  le  petiole  des 
feuilles;  rafle  de  meme  couleur,  grosse,  a  ramifications  courtes ;  pedicelles  greles,  de  teinte 
verte  ;  bourrelet  peu  developpe  ;  pinceau  assez  long  et  bien  adherent,  vert  clair.  —  Grains, 
moyens,  sur-moyens  ou  petits,  tres  inegaux  le  plus  souvent  dans  la  meme  grappe,  assez 
serres  et  se  recouvrant  souvent,  sub-spberiques ;  de  teinte  carnee  rosee  a  maturite  et  du 
cote  dusoleil,  avec  la  peau  riche  en  lenticelles  noires,  recouverte  dune  pruine  abondante  et 
blanche;  mesurant,  les  plus  gros,  16/14,  les  moyens  14/13  et  13/12,  et  les  petits  11/10  et 
10/9;  chair  ferme  et  fondante;  jus  abondant,  sucre,  mais  non  releve ;  peau  epaisse, 
peu  resistante;  pepins,  1  et  2  par  grain. 

E.  Durand. 
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MADELEINE    CELINE 


Historique  et  ampelographie  comparee.  —  La  Madeleine  Celine  a  ete  obtenue  par 
M.  Paul  Giraud,  de  Marseille,  et  dediee  a  M""'  Celine  Giraud,  a  tine  date  que  nous 
n'avons  pu  retrouver.  C'est  tout  au  moins  vers  I  <S<S*>  que  son  obtenteur  commenca  a  la 
faire  connaitre;  la  souclie  que  nous  possedons  de  cette  variete,  a  Kcully,  et  qui  fut  envoyee 
a  Pulliat,  remonte  a  cette  epoque.  Kile  provient  d'un  semis  de  pepins  d'une  Madeleine 
Angevine,  dont  les  pampres,  en  espalier,  etaient melanges  a  ceuxd'un  Precocede  Malingre. 
Y  a-t-il  en  fecondation  eroisee?  Des  semis  seuls  pourraient  nous  renseigner  a  ce  sujet. 
Quoi  qu'il  en  soil,  Madeleine  Celine  est  un  type  bien  distinct  de  sa  mere,  dont  elle  se  dif- 
ference par  plusieurs  caracteres,  par  ses  feuilles  glabres  sur  les  deux  laces,  alors  qu'elles 
sont  duveteuses  chez  son  ascendant,  au  sinus  petiolaire  franchement  ouvert,  tandis  qu'il 
a  une  tendance  a  se  fermer,  et  souvent  se  ferine  dans  la  Madeleine  Angevine,  oil  son  fond 
est  parfois  borde  par  les  deux  nervures  principales  qui  desservent  les  deux  lobes  petiolaires 
de  sa  feuille,  par  la  grappe  enfin,  plus  volumineuse,  cylindro-conique,  ailee,  rameuse,  aux 
grains  franchement  ovokles,  et  infiniment  moins  coularde  que  celle  de  la  Madeleine 
Angevine. 

La  forme  ovoi'de  du  grain  de  la  Madeleine  Celine,  son  feuillage  vert  clair,  glabre,  aux 
dents  plutot  grandes  et  aigues,  sont  des  caracteres  qui  la  rapprochenl  du  Malingre,  mais 
que  nous  considerons  comme  insuffisants  pour  conclure  siirement  a  une  parente  resultant 
dun  croisement. 

Madeleine  Celine  est  un  cepage  beaucoup  moins  cultive  que  son  ascendant,  Madeleine 
Angevine  ;  on  ne  le  trouve  guere  que  dans  les  cultures  des  amateurs  et  des  collection- 
neurs  ;  il  merilerait  cependant  d'etre  plus  largement  repandu  pour  la  production  des 
raisins  de  table  precoces. 

Aucune  des  aulres  Madeleines  ne  peut  etre  confondue  avec  celle  qui  nous  occupe ; 
elle  a  une  physionomie  bien  speciale,  de  grandes  grappes  laches  et  un  feuillage  suftisam- 
ment  caracleristique.  Un  type  seulement  s'en  rapproche,  c'est  la  Madeleine  Juliette,  qui 
lui  ressemble  tellement  d'ailleurs  par  le  feuillage,  que  nous  sommes  tente  de  croire,  sinon 
a  une  identity,  du  moins  a  une  communaute  dorigine.  II  pourrait  se  faire  que  cette  der- 
niere  fut  sortie  du  meme  semis  que  celle  qui  nous  occupe;  elle  est  en  quelque  sorle 
intermediaire  entre  les  Madeleine  Angevine  et  Celine;  moins  velue  que  la  premiere,  elle 
a  les  feuilles  plus  molles  que  la  seconde,  et  garnies  a  la  face  inferieure  d'un  revetement 
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pileux  tres  apparent,  ce  qui  permet  de  la  dislinguer  Ires  facilement;  elle  est  en  outre  beau- 
coup  moins  fertile. 

En  resume,  la  Madeleine  Celine  est  un  cepage  distinct,  vigoureux,  aux  grandes  grappes 
ailees,  laches,  portant  des  grains  ovoides  bien  ambres,  translucides  a  maturite,  au  feuillage 
glabre  et  luisant,  ainsi  que  les  pousses,  debourrant,  fleurissant  de  bonne  heure,  et  dont  la 
maturite  est  des  plus  precoce  ;  elle  arrive  an  moins  20  a  25  jours  avant  celle  du  Chasselas ; 
l'aoutement  du  boisest  ton  jours  bonet  la  defoliation  precoce.  Laduree  du  cycle  biologique, 
du  debourrement  a  la  maturite,  est  de  145  a  150  jours  sous  le  climat  de  Lyon  ;  a  une 
chaude  exposition,  en  espalier  bien  ensoleille,  on  pent  gagner  15  a  20  jours  dans  la  matu- 
rite, selon  la  quantite  de  chaleur  recue  par  la  plante. 

Culture.  —  Les  yeux  repartis  le  long  des  sarments  de  la  Madeleine  Celine  sont  fertiles 
depuis  la  base,  mais  ceux  de  la  region  moyenne  et  haute  du  sarment  le  sont  tres  sensible- 
ment  plus  que  les  autres  et  donnent  de  plus  belles  grappes;  de  sorte  que  cette  vigne  pour- 
rait  etre  conduite  a  la  taille  longue;  neanmoins  elle  est  assez  prodigue'de  ses  grappes  pour 
qu'on  evite  de  la  tailler  long,  ce  qui  serait  la  conduire  a  l'epuisement.  Non  seulement,  en 
effet,  les  sarments  principaux  sont  fertiles,  mais  encore  les  sarments  secondaires,  les  rejets, 
les  faux  bourgeons  fournissent  des  grappes  qui,  vu  la  precocite  de  la  variete,  arrivent 
encore  facilement  a  maturite;  ajoulons  cependant  que  Ton  aurait  interet  a  supprimer 
toutes  ces  productions  secondaires  dans  Linteret  des  grappes  principales,  qui  des  lors 
pourraient  prendre  un  plus  grand  developpement. 

Madeleine  Celine  est  un  cepage  de  bonne  vigueur  moyenne  auquel  il  faut  donner  de 
l'espace;  on  pent  le  conduire  en  treille  a  la  Thomery,  de  2  m  50  a  3  metres  de  develop- 
pement. Nous  le  conduisons  en  cordon  unilateral  de  3  metres,  ou  en  palmettes  verticales 
de  3  metres,  auxquelles  nous  faisons  subir  un  ou  plusieurs  bouclages,  dans  le  but  de  main- 
tenir  une  juste  repartition  de  la  seve  depuis  le  bas  jusqu'en  haut  du  cordon.  Avec  ces 
divers  systemes,  cest  la  taille  a  coursons  a  deux  yeux  qui  doit  etre  employee. 

Poussant  de  longs  sarments,  souvent  un  pen  greles,  la  Madeleine  Celine  demande  des 
pincements  reguliers  sur  les  pampres  issus  des  coursons,  dans  le  but  de  favoriser  le  deve- 
loppement des  regions  inferieures  du  sarment,  de  faire  grossir  les  yeux  de  la  base  et  de 
favoriser  la  floraison.  Un  autre  pincement,  au  moins  aussi  important  que  le  precedent, 
c'est  celui  de  la  poinle  de  la  grappe  et  de  l'exlremite  des  ailes,  souvent  trop  developpees ; 
nous  le  pratiquons  avant  la  floraison,  mais  on  peut  le  faire  aussi  apres  la  fecondation 
lorsque  les  grains  sont  bien  formes;  cette  operation,  en  retranchant  des  parlies  trop 
eloignees  de  l'axe  principal,  donne  a  la  grappe  une  meilleure  forme  et  amene  lnomogeneite 
de  maturation  et  de  grosseur  du  grain,  qualite  de  premier  ordre  dans  un  raisin  de  table. 

Le  ciselage  n'est  pas  necessaire,  les  grains  de  la  Madeline  Celine  etant  assez  espaces 
pour  murir  complelement,  sans  se  gener  reciproquement.  Toutefois  dans  les  grappes  les 
plus  fournies  on  pourra  faire  tomber  un  certain  nombre  de  grains  dans  le  but  de  favoriser 
le  grossissement  des  autres. 

Le  so],  par  la  quantite  d'eau  quil  peut  fournir  a  la  plante,  inline  beaucoup  sur  la  valeur 
marchande  du  raisin  produit.  II  faut  a  la  Madeleine  Celine  un  sol  simplement  frais,  mais 
non  humide,  une  exposition  chaude  mais  non  briilante,  car  ses  raisins  risqueraient  dy 
etre   frappes  d'arret;   dans  les  sols  et  a  Texposition  qui  lui  conviennent,  elle  donne  de 
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oiagnifiques  grappes  dun  beau  jaune  amine  Lranslucide ,  se  conservant  bien  sur  les 
pamprea  apres  la  maturity ;  cette  derniere  propria  e*  n'int^resse  pas  le  producteur  marchand, 
mais  elle  a  son  mlerel  pour  L'amateur. 

Le  ren dement  de  la  Madeleine  Celine  esl  i\e\6\  on  peul  compter  en  moyenne  sur 
2  grappes  par  courson,  soil  .'!ii  grappes  sur  un  cordon  de  •'!  metres  de  long,  ou  3  a  i  kilog. 
d'un  beau  el  bon  raisin  de  toute  premiere  pr£cocite\  Mais,  comme  toutes  les  vari^tes 
pre'coces,  elle  a  beaucoup  a  craindre  de  I'attaque  ilcs  gu£pes,  des  mouches  et  des  fourmis, 
doni  on  in1  peut  la  deTendre  qu'en  enfermant  ses  grappes  dans  des  sacs  en  crin  ou  en 
papier;  le  meilleur  moment  pour  faire  cette  operation,  c'est  le  delratde  la  phase  de  matu- 
ration. D'autre  pari,  elle  peut  el  re  allaquce  par  I'Oidium  et  le  Mildiou,  mais  on  la  defend 
facilement  a  I'aide  des  traitements  ordinaires;  elle  redoute  peu  la  Pourriture;  c'est  done 
en  somiue  une  excellente  variety  de  table  pour  la  culture  bourgeoise  ou  pour  le  commerce 
d'exportation.  II  est  a  noler  toutefois  que  si,  an  moment  de  la  maturite,  des  pluies  abon- 
dantes  succedent  a  une  longue  periode  de  seeberesse,  l'absorplion  dean  faite  par  les 
feuilles  comme  par  les  racines  est  si  grande  et  si  rapide,  que  La  pellicule  des  grains  murs 
ne  resisle  pas  a  la  poussee  venant  de  l'interieur;  elle  eclale  et  il  en  resulle  ainsi  un  preju- 
dice enorme.  C'est  pourquoi  I'emploi  de  l'auvent  large,  en  bois,  en  toile,  ou  mieux  en 
verre  coule,  qui  empdehera  a  la  pluie  de  mouiller  feuilles  et  grappes  au  moment  de  la 
maturite,  esl  une  pratique  des  plus  recommandables,  et  qui  previendra  non  seulement 
1  'eclatement,  mais  encore  la  pourriture  dans  une  certaine  mesure. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  vigoureuse;  tronc  gros  et  recouvert  d'une  ecorce  grossiere 
se  levant  en  longues  lanieres ;  port  semi-erige. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  evases,  de  couleur  brune,  montrant  une  teinte  rousse  sous 
les  ecailles,  au  debourrement ;  bourgeonnement  vert  blancbatre,  avec  tons  carmines  au 
Lord  ;  jeunes  feuilles  a  5  lobes  separes  par  des  sinus  profonds ;  face  superieure  luisante, 
vert  jaunatre  avec  Ion  grenat,  portant  aussi  quelques  fds  iaineux  blancs ;  ces  memes  fils 
se  remarquent  aussi  sur  les  sommets  des  jeunes  pousses  et  des  jeunes  vrilles. 

Rameaux,  longs  et  greles,  a  port  semi-erige  ou  merae  etale;  de  teinte  vert  clair,  laves 
de  bias  vineux  dun  cole,  a  l'elal  herbace;  de  couleur  jaune  fonce  a  l'aoutement,  pruines 
de  violet  aux  nceuds;  finement  stries,  avec  des  meritballes  moyens  et  sur-moyens,  et  des 
ramifications  assez  nombreuses  et  semi-erigees;  vrilles  assez  nombreuses,  violacees  a  leur 
base,  souvent  Ires  longues  mais  assez  caduques. 

Feudlles,  sur-movennes  ou  grandes,  aussi  longues  que  larges,  franchement  quinque- 
lobees,  a  lobes  aigus  separes  par  de  profonds  sinus  arrondis;  sinus  peliolaire  en  lyre 
ouverte  dans  les  jeunes  feuilles,  ayant  tendance  a  se  fermer  dans  les  feuilles  adultes  ; 
face  superieure  vert  fonce,  glal)re,  luisante  et  plane;  face  inferieure  vert  clair,  glabre, 
mais  non  luisante;  dents  assez  grandes,  aigues  ou  sub-aigiies,  inegales;  nervures  veil 
jaunatre  avec  quelques  poils  ln'risscs.  Ires  rares  et  silues  principalement  pres  de  leur  base. 
—  Peliole  violace,  de  meme  teinte  que  les  sarments  berbaces,  gros,  rentle  aux  deux 
exlremites,  faisant  un  angle  oblus  avec  le  limbe  et  aigu  avec  le  sarment. 

I'm  its.  —  Grappes,  situees  aux  3e,  4e  et  5e  nceuds,  grandes,  cylindro-coniques,  ailees, 
rameuses,  aux  ailes  largement  pedonculees,  bien  detacbees,  de  18  a  2o  centimetres  de  long 
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sur  10  a  12  de  large,  pesant  en  moyenne  150  grammes,  longuement  pendantes  a  Textre- 
mite  d'un  pedoncule  allonge  el  grele,  restant  herbace  et  ne  prenant  pas  de  consistance  a 
la  maturity  ;  rafle  verte  ;  pedicelles  assez  longs  et  greles,  peu  verruqueux  ;  bourrelet  faible  ; 
pinceau  court,  tres  adherent.  —  Grains,  inegaux  dans  une  merae  grappe,  6u  il  existe 
toujours  de  petits  grains  incompletement  developpes  a  cote  des  grains  normaux,  et  tons 
les  intermediaires  entre  les  deux  extremes;  moyens  et  sur-moyens,  ovales,  mesurant 
15/17,  15/18  dans  les  types  normalement  developpes,  d'un  poids  variable  suivant  leur 
developpement;  les  plus  gros  pesant  2  grammes  et  2  gr.  3,  et  les  grains  moyens  1  gr.  4 
a  1  gr.  5,  vert  jaunatre  clair,  tres  translucides  a  maturite  et  abondamment  converts  d'une 
pruine  blanche,  tres  adherents  aux  pedicelles,  a  peau  mince,  peu  elastique ;  chair  peu 
abondante  et  fondante  ;  jus  tres  abondant,  simplement  sucre ;  pepins  en  nombre  tres 
variable,  depuis  0  dans  les  grains  incompletement  developpes,  jusqu'a  3  dans  les  gros 
grains  et  les  grains  normaux. 
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RAISIN    NOIR   RE  JERUSALEM 


Synonymie.  —  Darkaia,  Darkaya  nf.ro  (Ilalie).  —  Raisin  de  Jerusalem,  Darkaia  noir, 
Darcaia,  Dorgaja,  Persia,  Herlani  (France).  —  Darkaia  roter,  Darkaia  blauer  (Alle- 
magne). 

Observations.  —  Ce  cepage  oriental  fut  remarque,  au  milieu  clu  siecle  dernier,  a  la 
I'ois  dans  deux  collections  europeennes,  celle  du  Cte  de  llovasenda  a  Verznolo,  en  Italic, 
et  celle  de  M.  Henri  Bouschet  a  Glermont-l'H^rault,  en  France.  Dans  la  premiere,  ou  il 
avail  ele  envoye  de  Damas  par  les  soins  du  commandeur  Peiroleri,  il  elaileliquete  Darkaia, 
dn  iiom  dim  petit  village  de  l'Asie  Mineure  qui  le  cultive  lout  speeialemenl.  En  France, 
M.  Bouschet  I'avait  baptise  Raisin  de  Jerusalem,  en  raison  de  sa  provenance  dabord,  et, 
ensuite,  par  hommage  pour  la  ville  sainle  a  cause  de  la  beaute  el  de  l'excellence  de  sa 
grappe. 

Malheureusement,  le  vocable  de  Raisin  de  Jerusalem  a  deja,  pins  dune  fois,  servi  aux 
ampelograpb.es.  Des  le  xvne  siecle,  Soderini  parle  de  YUva  di  Gerusalemme,  et  Cupani 
elablit  la  synonymie  de  ce  cepage  avec  le  Gerosolemifana,  le  Bulimia  di  Gaddu  el  le 
Zuecarina.  De  notre  temps,  le  professeur  Tamaro  a  critique  son  assimilalion  avec  le 
Zibibbo.Tous  ces  plants  n'ont  rien  de  commun  avec  celui  donl  nous  nous  occupons  ici. 

En  general,  Raisin  de  Jerusalem  evoque,  a  tort  ou  a  raison,  le  souvenir  de  la  grappe 
Legendaire  de  la  Terre  promise,  et  le  vulgaire  est  tente  de  le  confondre  avec  le  Raisin  de 
Palestine.  On  peut  done  regretter  que  M.  Bouschet  ail  impose  au  Darkaia  1111  nom  que  les 
dimensions  de  sa  grappe,  fort  belle  sans  doule,  mais  nullement  phenomenale,  ne  suffisent 
pas  a  justifier. 

Pulliat,  dans  le  cours  de  son  ouvrage  le  Vignoble,  lui  a  conserve  son  appellation  italienne 
de  Darkaia  noir;  mais  revenant  ensuite  sur  celle  determination,  il  a  adopte,  dans  ses 
Iravaux  ullerieurs  el  nolammenl  dans  ses  Mille  varietes  de  vignes,  le  nom  definitif  de 
Raisin  noir  de  Jerusalem.  La  pluj)art  des  raisins  dils  de  Jerusalem  ou  de  Palestine  etant 
blancs,  le  qualificatif  noir  lui  a  paru  utile  el  suftisant  pour  creer  une  personnalite  a  ce 
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nouveau  cepage.  Par  respect  pour  la  memoire  de  notre  regrette  maitre,  nous  maintiendrons 
done  au  Darkaia  le  nom  de  Raisin  noir  de  Jerusalem  que  lui  a  donne  son  premier  posses- 
seur  en  France. 

Bien  qu'envoye  de  Palestine,  le  Raisin  noir  de  Jerusalem  passe  pour  etre  originaire  de 
la  Perse.  C'est  un  Ires  beau  raisin  qui,  sans  etre  monstrueux,  est  certainement  tres  deco- 
ratif  et  aussi  bon  a  manger  que  pent  1'etre  un  gros  raisin  hors  des  pays  chauds.  La  plupart 
des  cepages  orientaux,  a  grappes  volumineuses  et  a  grains  enormes,  sont  delicieux  dans 
leur  contree  d'origine.  Les  relations  des  voyages  en  Perse,  de  Chardin,  Pallas  et  aulres 
auteurs,  en  temoignent  en  maints  passages.  Mais  a  mesure  quils  remontent  vers  le  Nord 
et  senfoncent  dans  l'humidite  de  nos  automnes  brumeux,  ces  plants,  amis  du  soleil, 
voient  leurs  raisins,  meme  bien  murs  en  apparence,  perdre  l'exces  de  leur  sucre  et  larome 
particulier  qui  font  leur  charme.  Ainsi  le  Chaouch,  de  maturile  cependant  plutot  precoce, 
selon  qu'il  est  cueilli  a  Constantinople  ou  a  Dijon,  differe  du  tout  au  tout,  parfume  et 
liquoreux  ou  bien  croquant,  douceatre  et  quelconque.  Et  pourtant  dans  les  deux  cas  il  est 
completement  mur,  puisqu'il  murit  facilement  dans  le  centre  de  la  France.  Mais  il  y  a 
une  surmaturite  indispensable  a  ces  sortes  de  raisins  de  luxe,  faute  de  laquelle  ils  perdent 
leur  saveur  et  leur  agrement,  et  qu'ils  ne  rencontrent  que  rarement  sous  notre  climat. 

II  en  est  ainsi  du  Raisin  noir  de  Jerusalem.  Dune  maturite  peut-etre  moins  tardive  que 
ne  Favait  craint  Pullial  tout  d'abord  en  l'etudiant  dans  l'Herault  avant  de  le  posseder  lui- 
meme  a  Chiroubles,  il  n'acquiert  cependant  pas,  dans  le  Centre,  tous  les  ans,  ce  summum 
de  sucre  et  de  parfum  qui  permet  de  le  classer,  dans  les  regions  meridionales,  non  seulement 
parmi  les  raisins  les  plus  beaux  mais  encore  parmi  les  meilleurs, 

Aussi,  malgre  la  toucbante  unanimite  des  ampelograpbes  contemporains  qui  ont 
reproduit  de  confiance  le  jugement  favorable  porte  sur  son  compte  par  MM.  Bouschet 
et  de  Rovasenda,  je  ne  m'etonne  pas  de  rencontrer  une  dissonance  en  Allemagne,  dans 
Tappreciation  de  M.  Oberlin  qui  le  classe  parmi  les  fruits  de  deuxieme  qualite.  C'est  bien 
aussi  mon  opinion,  au  moins  en  ce  qui  concerne  sa  culture  en  Bourgogne. 

M.  de  Rovasenda,  qui  conduisait  son  Darkaia  a  taille  courte  et  en  gobelet,  lui  a 
reprocbe  d'etre  pen  fertile  ;  tandis  que  M.  Bouscbet,  en  etendant  son  Raisin  noir 
de  Jerusalem  en  cordon  d'espalier,  lui  trouvait  une  excellente  production.  «  II  faul 
«  conclure,  dit  Pulliat,  de  ce  resultat  tout  a  fait  different  suivant  le  mode  de  culture 
«  employe  que  la  taille  en  cordon,  proportionnee  a  Tetendue  de  l'espace  de  terrain 
((  occupe  par  la  soucbe,  est  la  plus  avantageuse  que  Ion  puisse  appliquer  a  ce  cepage 
u  oriental.  )>  C'est  vrai,  neanmoins  dans  les  pieds  que  je  possede,  dont  plusieurs  sont 
greffes  sur  le  meme  sujet  et  conduits  de  meme,  je  constate  une  certaine  irregularite  de 
fertilite.  La  selection  des  sarments  au  greffage  doit  jouer  en  ce  cas  la  un  role  preponderant; 
les  amateurs  feront  bien  de  sen  souvenir. 

Ce  cepage  est  bon  greffon.  II  s'accommode  de  la  plupart  des  porte-greffes.  Plus  vigou- 
reux  naturellement  sur  bybrides  que  sur  Riparia,  il  se  contente  parfaitement  de  ce  sujet 
si  le  terrain  est  suflisamment  fertile.  Sa  grappe  devient  particulierement  belle  sur  Solo- 
nisX  Riparia  1616. 

Sa  sante  est  generalement  bonne.  II  n'est  pas  tres  sensible  au  Mildiou  et  il  ne  Test  que 
fort  pen  a  rO'i'dium,  ce  qui  est  rare  cbez  un  cepage  d'Orient.  Cependant,  il  demande  a  etre 
sulfate  une  fois  ou  deux  et  soufre  lorsqu'il  est  en  espalier  contre  un  mur.  Par  contre,  il 
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est  assez  accessible  au  Botrytis  cinerea.  S;i  rafle,  fori  delicate  ei  tres  fragile,  est  souvenl 
attaquee  et  noircie  par  ce  parasite,  ce  qui  provoque  la  chute  de  nombreux  -rains  el 
menie  de  grappillons  entiers.  Les  -rains  atteints  qui  ne  lombent  pas  s'arretenl  de  grossir 
et  demeurent  d'une  teinle  rose  clair  el  d'une  saveur  acide.  C'esi  la  mi  defaul  que  ce 
cepage  semble  partager  avec  le  Muscal  <le  Hambourg. 

En  somme,  son  ennemi  principal  «.-st  rhumidite*  (roide.  II  faut  done  le  planter  en  sol 
sain  el  chaud,  toujours  en  espalier  dans  les  regions  seplentrionales,  et,  autant  que  possible, 
sons  auvent.  Avec  ces  precautions,  celte  variete  peiil  donner  de  bons  re'sultats  el  ses  fruits 
figureront  avec  honneur  sur  le  dessert  de  nos  tables.  Sa  vinification  est  inconnue  el  paraft, 
d'ailleurs,  sans  inlerel . 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  a  port  etale  ;  ecorce  en  lanieres  irregulieres. 

Boi  rgeons,  a  debourrement  preeoee,  a  bourgeonnement presque  glabre,  veil  lerne  blan- 
chatre,  -renal  snr  les  bords;  jeunes  feuilles  vile  epanouies,  glabres  sur  les  deux  faces, 

bronzees  avec  nervnres  verles  el  gau  frees,  nn  pen  comine  cedes  dn  Chasselas  ;  — jeunes 
grappes  verles,  avec  bract^es  -renal  bien  apparentes,  ninnies  d'une  vrille  longue  et  bifurquee. 

Rameaux,  eriges,  forts  et  gros ;  glabres  et  verts,  envines  au  soleil ;  sarments  aoiiles,  de 
couleur  chamois,  canneles  de  ravines  claires  a  peine  distincles;  merithalles  plutot  longs; 
vrilles  nombreuses,  lines,  un  pen  envinees,  a  deux  et  trois  lacets. 

Feuilles,  movennes  ou  sur-moyennes,  presque  aussi  larges  que  longues,  minces  et 
glabres.  un  peu  tourmentees  en  gouttiere ;  —  decoupees  en  5  lobes,  mais  a  sinus  supe- 
rieurs  et  sinus  inferieurs  seulement  indiques  par  un  plus  grand  developpement  du  limbe 
et  snrtoul  dune  dent  Ires  grande  et  tres  large  de  base,  parfois  a  sinus  laleraux  inferieurs 
bien  indiques;  sinus  basilaire  en  V,  peu  ouvert  dans  les  jeunes,  profond  el  en  V  presque 
ferine"  dans  les  adultes;  — limbe  vert,  bulle,  luisant  et  glabre  sur  les  deux  faces;  dents 
bien  decoupees,  larges,  en  deux  series,  brievement  aigues,  terminees  par  un  mucron  jaune 
et  connivent ;  nervures  lines  et  glabres,  peu  saillantes  surtout  dans  leurs  ramifications.  — 
Petiole  long,  glabre,  renfle  a  sa  base  et  envine,  faisant  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 
Defoliation  assez  precoce,  avec  une  teinte  jaune  vif  estompee  de  rouge  terne  sur  les 
bords,  la  teinle  carmin  du  petiole  s'efface  et  tourne  au  jaune. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  en  face  des6e  et  7e  feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  les 
plus  claires  elant  allongeeset  rameuses,  les  plus  serrees  tronconiques,  parfois  epaulees  dun 
fori  aileron  ;  rafle  verte  et  fragile;  pedoncule  long  et  ligneux,  rave  comme  les  sarments; 
pedicelles  longs  et  greles  et  laves  de  carmin;  bourrelet  verruqueux ;  pinceau  peu  adherent, 
verdatre  et  translucide.  —  Grains,  de  grosseur  el  de  forme  variables,  parfois  ellipsokles 
el  tres  gros,  de  20  sur  25,  parfois  obovokles,  de  15  sur  20,  souvent  entremeles  de  petils 
grains  verts;  de  couleur  rose  violace  arrivant  au  noir  veloute  a  Textreme  maturile,  qui  est 
intermediaire  enlre  la  21'  et  la  3°  epoque ;  pruine  abondante ;  ombilic  Ires  fin;  peau  assez 
ferine  sans  etre  epaisse,  bien  noire  a  maturile  complete  ;  chair  agreable,  douce  et  fon- 
danle,  a  saveur  simple  et  bien  relevee  ;  pepins  de  un  a  deux,  gros  et  allonges. 

J.   Roy-Chevrier. 
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Synonymie.  —  Pascal,  Pasgaou  blanc  (arrondissement  de  Toulon  et  Bouches-du- 
Rhone).   —   Brun  blanc  (arrondissement  de  Draguignan). 

Observations.  —  Le  Pascal  blanc  est  un  plant  essentiellement  provencal  que  Ton  ne 
rencontre  pas  en  dehors  du  Var  et  des  Bouches-du-Rhone.  De  ce  cote  du  littoral,  associe 
a  la  Clairette  et  a  LUgm  blanc,  il  entrait,  comme  cepage  de  quantite,  dans  la  composition 
des  fameux  vins  blancs  de  Cassis.  Aujourd  nui,  dans  les  localites  qui  constituaient  autrefois 
son  habitat  favori,  son  importance  culturale  a  considerablement  diminue,  a  cause  de 
ses  tendances  exagerees  a  la  Pourriture  et  a  l'Oi'dium  dans  les  sols  riches  et  frais  de 
plaine,  et  a  la  coulure  dans  les  terrains  de  coteau. 

On  ne  connait  qu'un  synonyme  de  Pascal  blanc,  celui  de  Brun  blanc,  que  lui  a  valu, 
dans  larrondissement  de  Draguignan,  la  couleur  jaune  fonce  qu'acquiert  la  partie  de  sa 
grappe  exposee  au  soleil.  Dans  le  Vic/noble,  Mas  et  Pulliat  indiquent  que  le  Pascal  blanc 
ne  saurait  etre  compare  a  son  congenere,  le  Pascal  noir.  Ges  deux  plants,  qui  n'ont  de 
similaire  que  le  nom,  different  entre  eux  par  leur  epoque  de  debourrement,  qui  est  plus 
tardive  dans  le  Pascal  noir,  et  par  leurs  caracteres  botaniques  bien  distincts,  d'apres  Pel- 
licot.  lis  se  manifestent,  dabord  par  la  couleur  et  par  le  nombre  de  leurs  raisins  plus 
considerable  dans  la  variete  a  fruits  blancs ;  ensuite  par  le  port  de  la  souche,  etale  dans 
le  Pascal  noir  et  plutot  erige  dans  le  Pascal  blanc;  enfin,  par  la  couleur  des  sarments 
non  aoutes,  verdatre  dans  le  blanc  et  violacee  dans  le  noir.  Les  feuilles  quinquelobees  du 
Pascal  noir  ressemblent  un  pen  a  celles  du  Morrastel,  mais  elles  sont  plus  rugueuses, 
plus  tomenteuses  au  revers ;  celles  de  l'extremite  des  sarments  sont  jaunatres  et  non 
rousses  comme  dans  la  variete  ci-dessus. 

Le  Pascal  blanc  murit  du  ler  au  10  septembre,  environ  huit  jours  avant  la  Clairette. 

Avant  le  Phylloxera,  le  Pascal  blanc  entrait  dans  l'encepagement  de  la  majorite  des 
vignobles  provencaux  destines  a  la  production  des  vins  blancs.  II  etait  surtout  apprecie 
pour  labondance  de  ses  produits.  On  le  reservait,  de  preference,  pour  les  terrains  de 
coteaux  maigres  et  sees,  plutot  calcaires  que  siliceux  ou  greseux.  Dans  les  milieux  sees. 


BIBLIOGRAPHIE.  — A.  Pellicot  :  \.e  Vigneron  provencal  (pp.  133-134).  —  Lardier  :  Les  Vignes  proven- 
gales.  —  Dihamel  :  Nouveau  traite  des  arbres  fruitiers.  —  Gte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (1873, 
p.  507  .  —  II.  Marks  :  Les  Vignes  du  .Midi  de  la  France.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  \ignoble  (t.  Ill,  pp.  1-2). 
—  V.  Rendu  :  Ampelographie  francaise  (1857,  p.  92). 
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Synonymie.  —  Pascal,  Pascaou  blanc  (arrondissement  de  Toulon  et  Bouches-du- 
Rhone).  —   Brun  blanc  (arrondissement  de  Draguignan). 

Observations.  —  Le  Pascal  blanc  est  un  plant  essentiellement  provencal  que  Ton  ne 

rencontre  pas  en  dehors  du  Var  et  des  Bouches-clu-Rhone.  De  ce  cote  du  littoral,  associe 
a  la  Clairette  et  a  l'Ugni  blanc,  il  entrait,  comme  cepage  de  quantite,  dans  la  composition 
des  fameux  vins  blancs  de  Cassis.  Aujourd'hui,  dans  les  localites  qui  constituaient  autrefois 
son  habitat  favori,  son  importance  cullurale  a  considerablement  diminue,  a  cause  de 
ses  tendances  exagerees  a  la  PoUrriture  et  a  l'Oi'diura  dans  les  sols  riches  et  frais  de 
plaine,  et  a  la  coulure  dans  les  terrains  de  coteau. 

On  ne  connait  qu  un  synonyme  de  Pascal  blanc,  celui  de  Brun  blanc,  que  lui  a  valu, 
dans  larrondissement  de  Draguignan,  la  conleur  jaune  fence*  qu'acquiert  la  parti e  de  sa 
grappe  expose*e  au  soleil.  Dans  le  Vignoble,  Mas  et  Pulliat  indiquent  que  le  Pascal  blanc 
ne  saurait  etre  compare  ;>  Bon  congenere,  le  Pascal  noir.  Ces  deux  plants,  qui  n'ont  de 
similaire  que  le  nom,  different  entre  enx  par  leur  epoque  de  debourrement,  qui  est  pins 
tardive  dans  le  Pas  ir,  et  par  leurs  caracteres  botaniques  bien  distincts,  d'apres  Pel- 

licol.  lis  se  manifestent,  d'abord  par  la  couleur  et  par  le  nombre  de  leurs  raisins  plus 
considerable  dans  la  varied  a  fruits  blancs;  ensuite  par  le  port  de  la  souche,  etale  clans 
le  Pascal  noir  et  plutot  erige  dans  le  Pascal  blanc  ;  enfin,  par  la  couleur  des  sarments 
non  aoutes,  verd&tre  clans  le  blanc  et  violacee  dans  le  noir.  Les  feuilles  quinquelobees  du 
Pascal  noir  nblent  un  peu  a  celles  du  Morrastel,  mais  elles  sont  plus  rugueuses, 

plus  tomenteuses  au  revere;  celles  de  I'extremite*  des  sarments  soul  jaunatres  et  non 
rousses  comme  clans  la  variete  ci-dessus. 

Le  Pascal  blanc  rnurit  du  ler  au   lit  septembre,  environ  huit  jours  avant  la  Clairette. 

Avant  le  Phylloxera,  le  Pascal  blanc  entrait  dans  l'encepagement  de  la  majorite  des 
vignobles  provencaux  destines  a  la  production  des  vins  blancs.  II  etait  surtout  apprecie 
pour  1  abondance  de  ses  produits.  On  le  reservait,  de  preference,  pour  les  terrains  de 
coteaux  maigres  et  sees,  plutot  calcaires  que  siliceux  ou  greseux.  Dans  les  milieux  sees. 


BIBLIOGRAPHIE.  — A.  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal  (pp.  133-134).  —  Lakdier  :  Les  Vignes  proven- 
cales.  —  Duhamel  :  Nouveau  traile*  des  arbres  fruitiers.  — C  Odart  :  Ampelographie  universelle  (  1S73, 
p.  507  .  —  II.  Maui's  :  Les  Vignes  du  Midi  de  la  France.  — Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  Ill,  pp.  1-2). 
—  V.  Rendu  :  Ampelographie  trancaise  ( 1857,  p.  9'2  j. 
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ses  raisins  ont  I'avantage  d'etre  peu  sujets  a  la  Pourriture,  mais,  en  revanche,  ils  soul 
souvent  exposes  au  millerandage. 

Gomme  le  Mourvedre,  il  debourre  Lard  el  ne  redoute  pas  les  gel£es  blanches  de 
printemps.  On  le  taille  en  gobelet,  en  proportionnant  le  norabre  et  la  longueur  des  cour- 
sons  a  la  vigueur  des  souches  et  a  la  fertilite  du  sol.  En  coteau  calcaire  ou  argilo-calcaire, 
grefle  sur  Rupeslris  du  Lot  ou  sur  Aramon  x  Rupestris  Ganzin  n°  I,  ses  souches  se  deve- 
loppent  avec  force  et  demandent  une  taille  genereuse.  On  doit  le  soufrer  avec  beaucoup 
de  precautions  pour  le  preserver  des  atlaques  dangereuses  de  I'Oldium. 

Lorsque,  par  hasard,  sa  production  arrive  a  terme,  sans  accident,  elle  atteint  jusqu'a 
3  a  4  kilog.  par  pied.  Si  ses  raisins  n'elaient  pas  melanges  a  la  euve  avec  les  Glairettes  et 
les  Ugnis  blancs,  ils  ne  donneraient  qu'un  vin  sec,  sans  qualilcs  au  point  de  vue  du  degre 
alcoolique,  de  la  finesse  et  du  bouquet. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte  dans  les  bons  terrains;  port  erige  ;  eeorce  epaisse  en 
larges  lanieres. 

Bolrgeons,  gros,  coniques,  a  bourgeonnement  blanchatre ;  jeunes  feuilles  epaisses,  for- 
tement  duveteuses,  comrae  roussatres  a  la  face  inferieure. 

Rameaux,  eriges,  forts,  sinueux;  a  gros  noeuds  fortement  renfles;  vaguement  et  large- 
ment  stries;  dune  teinte  vert  roux  a  letat  herbace ;  dune  coloration  brun  vineux  clair  a 
l'aoutement;  merithalles  courts,  droits  ou  presque  inclines;  bois  dur;  moelle  peu  abon- 
dante;  vrilles  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  movennes,  aussi  larges  ou  plus  larges  que  longues;  presque  entieres  ou  a 
peine  quinquelobees  et  alors  a  sinus  superieurs  fermes  et  etroits,  les  secondaires  plus 
marques,  sinus  petiolaire  profond,  arrondi  a  la  base  et  peu  ouvert,  a  bords  des  levres 
superposees;  parenchyme  epais,  vaguement  bulle,  dun  vert  fonce  et  terne  a  la  face  supe- 
rieure,  tres  duveteux  a  la  page  inferieure ;  a  dents  obluses,  en  deux  series  peu  accusees.  — 
Petiole  grele,  peu  allonge,  d'un  vert  vineux  terne,  formant  angle  aigu  avec  le  limbe. 

Frlits.  —  Grappes,  de  grosseur  moyenne,  de  forme  pyramidale  ou  ailee  et  tronc 
conique,  a  aileron  tres  detache ;  pedoncule  court,  fort,  ligneux  a  la  base,  vert  jaunatre; 
pedicelles  courts,  forts,  a  bourrelets  larges  et  aplatis  —  Grains,  globuleux  et  un  peu  ser- 
res;  a  peau  resistante,  variant  de  la  couleur  blanc  verdalre  a  la  teinte  jaune  ambre,  sui- 
vant  l'exposition  au   soleil ;  h  chair  juteuse,  sucrde,  a  saveur  simple. 


J.-B.    ClIAPELLE. 


MUSCAT  HATIF  DU  PUY-DE-DOME 


Synonymie.  —  Auvergne  Frontignan  [A.-F.  Barron).  —  Early  Auvergne  Frontignan 
(DT  Hogg).  —  Muscat  Eugenien  (Cte  Odart).  —  Muscat  precoce  d'Auvergne. 

Observations.  —  Ge  Muscat,  si  Ton  s'en  rapporte  a  son  nom,  doit  etre  originaire 
d'Auvergne.  II  y  est  d'ailleurs  assez  repandu,  notamment  aux  environs  de  Clermont- 
Ferrand,  sous  le  nom  impropre  de  Chasselas  musque.  Quelques  ampelograph.es,  entre 
autres  le  Cte  Odart  et  Bouschet  de  Bernard,  pensent  qu'il  pent  bien  etre  synonyme  d'un 
Muscat  cultive  en  Syrie  sous  le  nom  d'lsaker  Daisiko.  Mais  la  forme  ovoide  des  grains  de 
Flsaker  Daisiko  proteste  contre  cette  assimilation.  A  defaut  de  renseignements  plus  precis, 
il  convient  done  d'admettre  que  le  lieu  d'origine  de  ce  cepage  est  le  departement  dont  il 
porte  le  nom.  Cette  denomination  a  d'ailleurs  l'avantage  de  designer  tres  expressement 
une  variete  distincte  dans  la  tribu  des  Muscats. 

Si  quelques-uns  des  caracteres  du  Muscat  du  Puy-de-D6me  sont  communs  avec  ceux 
du  type  de  l'espece,  le  Muscat  de  Frontignan,  l'aspect  de  sa  souche,  la  contexture  des 
feuilles  et  la  couleur  des  sarments  suffisent  pour  le  distinguer  des  autres  Muscats  ayant 
avec  lui  quelque  analogic  Ses  grappes  ne  different  pas  sensiblement  de  celles  du  Muscat 
de  Frontignan  ;  elles  sont,  cependant  d'une  facon  generale,  moins  compactes  et  moins 
epaulees.  La  depression  des  grains  autour  du  point  petiolaire  est  egalement  plus  accusee 
que  dans  les  baies  du  Muscat  blanc  type. 

La  precocite  relative  du  Muscat  du  Puy-de-D6me  en  permet  la  culture  partout  oil  murit 
le  Chasselas  dore.  La  saveur  finement  musquee  de  ses  raisins  et  leur  resistance  relative- 
ment  grande  a  la  Pourriture,  qualite  rare  pour  un  Muscat,  Font  depuis  longtemps  fait 
apprecier  pour  la  table.  Nous  pensons  qu'il  pourrait,  en  dehors  du  climat  meridional,  etre 
avantageusement  cultive  pour  la  vinification,  on  en  obtiendrait  a  coup  sur  d'excellent  vin 
de  dessert.  II  suflfit  pour  cela  de  le  planter  a  bonne  exposition  sur  des  coteaux  ou  pla- 
teaux exempts  d'humidile  trop  persistants  Cultive  a  l'espalier,  on  doit,  de  preference, 
lui  reserver  l'exposition  sud-est.  Le  cisellement  des  grappes,  quoiqu'elles  ne  soient  pas  en 
general  trop  compactes,  leur  est  favorable;  quelques  effeuillages  successifs  a  l'arriere-saison 
les  rendraient  tout  a  fait  seduisantes  a  l'ceil  et  parfaites  au  gout. 
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4o 


La  vigueur  naturelle  du  cep  franc  de  pied  esl  plutol  faible.  Greffe  sur  Riparia  X  Rupes- 
tris  et  surtout  sur  AramonxRupestris  Ganzin  n"  I  ou  Mourvedre  X  Ruspestris  12(12. 
elle  est  considerablement  augmentee.  SufRsammenl  fertile,  il  nVsl  |>;i>  n^cessaire  de  lui 
domier  un  grand  deVeloppement  et  par  suite  de  le  soumeltre  a  une  taille  a  long  bois. 

Pen  sensible  an  Mildiou,  il  I'est  davantage  a  L'Oidium;  on  l'v  soustrail  cependant  ais6- 
ment  avec  deux  ou  trois  soufrages  ell'eelues  en  temps  opportun. 

DESCRIPTION.  —  Souchk,  de  vigueur  moyenne,  an  Ironc  de  faible  grosseur;  ecorce 
grossiere  se  detaehant  assez  facilement  par  larges  plaquettes;  port  mi-erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  lialif,  vert  blanchatre,  un  pen  teinte"  lie  de  vin;  simples, 
rarement  doubles;  jeunes  feuilles,  glabres  sur  les  deux  faces  et  brillantes,  finement  den- 
tees;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure  enlourees  de  poils  marrons. 

Rameaux,  allonges,  forts,  sinueux,  non  ramifies;  vert  jaune  clair  el  glabres  a  lelat 
herbaee,  deviennent  jaunatres  avant  la  maturity,  slries  nombreuses,  nuances  brun  aux 
noeuds;  a  maturite,  la  couleur  est  a  fond  blanchatre,  avec  nombreuses  plaques  rouge 
vineux ;  aoutement  hatif;  —  merithalles  sous-moyens,  courts  a  la  base,  rugueux,  luisants, 
pen  ou  point  pruines;  aplatis  ;  bois  dur,  vert  intense  a  I'inlerieur  ;  canal  medullaire  etroil  ; 
noeuds  peu  renfles;  diapbragmes  epais;  —  vrilles  discontinues,  sous-moyennes  de  force  et 
de  longueur,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  presque  aussi  larges  que  longues,  assez  epaisses,  asymetriques ;  — 
sinus  superieurs,  ou  peu  profonds  et  ouverts  en  V,  ou  profonds,  el  quelquefois  les  bords 
des  lobes  se  superposant;  lobes  superieurs  peu  larges,  avec  developpement  sur-moyen  du 
limbe  ;  sinus  lateraux  secondaires  en  V,  assez  profonds,  tantot  ouverts  et  tantot  fermes  ; 
lobes  lateraux  superieurs  developpes  en  pointe;  lobe  terminal  assez  large  de  base,  et 
termine  par  une  dent  diveloppee;  sinus  peliolaire  ouvert,  ou  les  bords  se  superposant 
a  leur  extremite ;  —  limbe  plan:  face  superieure  de  couleur  vert  intense  et  glabre;  face 
inferieure  glabre  egalement  mais  plus  claire  ;  nervures  verl  clair,  peu  proeminentes, 
pileuses;  deux  series  de  dents  coniques,  assez  larges  de  base;  leger  mucron  jaunatre. 
—  Petiole  de  longueur  moyenne,  rentle  a  son  insertion  an  rameau,  couleur  vert  jaunatre, 
any;le  d'insertion  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  a  insertion  Ires  variable,  du  2e  au  4e  nceud,  mais  le  plus  souvent 
inserees  au  ie,  deux  ou  trois  sur  le  meme  sarment;  moyennes,  sur-moyennes,  ailees, 
cylindriques  a  partir  de  leur  ramification  superieure,  longues,  tassees ;  pedoncule  moyen 
de  force,  plulot  long,  vert  jaune  clair  comme  la  rafle,  plutot  lendre  ;  pedicelles  courts, 
forts,  vert  jaune  clair;  bourrelet  conique,  assez  fort,  avec  verrues  assez  nombreuses 
de  couleur  rouge  brique  sale;  grain  s'en  detachant  difficilement  abandonnant  un  pinceau 
long  et  gros.  —  Grains,  deux  grosseurs  :  petits  et  sur-moyens,  les  derniers  plus  nombreux, 
luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse ;  fermes;  peau  epaisse,  elastique ;  jus  abondant  et  blan- 
chatre; chair  verdatre,  veinee  blanc,  croquante,  finement  musquee;  trois  pepins  moyens. 

E.   et  R.   Salomon. 
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RAISIN    DE   CALABRE 


Synonymie.  —  Calabre,  Blanc  de  Calahre,  Calabre  blang,  Raisin  de  Calabre,  Uva 
di    Calabria,    Calabrese    Bianca,    Moschato    di   Calabria,    Calabrian    Raisin,    Insolia 

BlANGA?,   JOSSLING  SaINT-AlBANS. 

Observations.  —  Son  lieu  d'origine  est  la  Calabre,  son  nom  l'indique.  Cependant, 
d'apres  nos  correspondants  d'ltalie,  il  n'apparait  pas  qu'il  y  soit  Ires  connu,  tout  au 
moins  sous  le  nom  de  Calabrese  Bianca,  ou  Uva  di  Calabria  qui  lui  est  donne  dans 
nos  Catalogues  francais.  Celui  de  Mosebato  di  Calabria,  qui  figure  dans  divers  catalogues 
italiens,  designe  ce  meme  cepage,  et  c'est  evidemment  sous  ce  dernier  vocable  qu'il  faut 
le  chercber  dans  son  pays  d'origine.  Vers  le  milieu  du  siecle  dernier,  Moreau-Robert, 
d' Angers,  continuateur  de  Vibert,  mettait  au  commerce,  sous  le  nom  de  «  Jossling  Saint- 
Albans  »,  un  soi-disant  semis  qui  n'est  autre  que  le  cepage  qui  nous  occupe.  II  est  sur- 
prenant  que  cette  variete  ne  se  soit  pas  davantage  propagee  dans  nos  regions  mediterra- 
neennes  et  du  Sud-Ouest,  la  oil  des  centres  importants  de  cultures  de  vignes  a  raisins 
pour  table  se  sont  crees. 

Le  Raisin  de  Calabre  est,  parmi  ceux  tres  nombreux  que  nous  possedons  dans  nos 
collections,  celui  a  qui  nous  reconnaissons  le  plus  des  qualites  que  doit  posseder  un  raisin  de 
luxe.  Tres  ornemental,  de  qualite  bonne,  meme  tres  bonne,  a  saveur  legerement  musquee, 
se  conservant  bien  sur  le  cep  ou  au  fruitier,  pouvant  etre  expedie  sur  des  marches  loin  tains 
et  y  arriver  en  parfait  etat,  telles  sont  les  qualites  auxquelles  nous  faisons  allusion.  Si  a  cela 
on  ajoute  que  le  cep  de  Raisin  de  Calabre  est  tres  vigoureux,  dune  bonne  fertilite  lorsqu'il 
est  selectionne  avec  soin,  et  pen  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  on  comprendra 
noire  elonnement  de  son  oubli  par  les  cultivateurs  de  vignes  pour  la  consommalion  des 
regions  meridionales. 

Pour  obtenir  le  maximum  de  production  et  de  beaute  du  Calabre,  il  est  necessaire  de 
le  planter  en  terres  legeres,  plutot  seches,  rocailleuses,  caillouteuses  ou  pierreuses  et  a 
exposition  bien  ensoleillee.  Son  principal  defaut  etant  d'etre  assez  facilement  atteint  par 
l'Antbracnose  dans  les  milieux  un  pen  bumides. 

Quoique  son  veritable  habitat  soit  dans  le  Sud,  on  peut  obtenir  de  beaux  produits  du 
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Calabre  dans  le  Centre,  voire  m£me  sous  le  climat  de  Paris,  a  I'espalier  de  plein  midi. 
Dans  ccs  regions  toutefois  nous  n'en  conseillons  la  culture  qu'exceplionnellemenL. 

II  n 'est  pas  necessaire  d'exciter  sa  viguear,  naturellement  grande;  le  Riparia,  le  Berlan- 
dieri  el  ses  hybrides  sonL  pour  lui  d'excellents  porte-greffes.  La  forme  qui  convient  le 
mieux  a  son  cep  est  celle  en  cordon  horizontal,  a  grand  developpement,  avec  coursons 
tailles  courts.  Au  eas  oil  I'emploi  de  greffons  imparfaitement  seleclionnes  reduirail  par 
trop  la  production,  on  y  remedicrail  par  des  demi-longs  l>ois  laisses  alternatfvemenl  sur 
une  partie  des  coursons. 

Quoique  les  grappes  du  Calabre  soient  pour  le  Ires  grand  nombre  pas  trop  compactes, 
il  est  avantageux  de  les  ciseler.  Cette  operation  et  quelques  effeuillages  a  I'arriere-saison 
parachevenl  le  fini  des  grappes  en  augrhentant  le  volume  des  grains  et  en  lui  donnant  cette 
paline  legerement  doree  sur  fond  dambre,  qui  est  leur  earacteristique  beaute. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  vigoureuse ;  a  port  plutot  elale;  grosse  ecorce. 

Bourgeons,  a  debourrement  de  quelques  jours  plus  tardif  que  celui  du  Cliasselas ;  de 
couleur  vert  pale;  —  jeunes  feuilles  tantot  quinquelobees,  au  lobe  terminal  allonge,  tantot 
trilobees,  presque  rondes ;  dans  le  premier  cas  les  sinus  sontbien  indiques,  dans  le  second 
ils  le  sont  a  peine,  sauf  le  sinus  petiolaire  qui  dans  les  deux  formes  reste  ferme;  les  deux 
pages  en  sont  glabres,  celle  superieure  vert  fonce,  les  nervures  s'en  detachant  parce 
qu'elles  sont  de  couleur  plus  claire,  la  page  inferieure  est  dun  ton  moins  fonce ;  —  les 
grappes  de  fleurs  apparaissent  enveloppees  d'un  tissu  grenat;  jeunes  rameaux  foils  et 
longs,  peu  pointns,  meplats,  presque  glabres,  legerement  teintes  aux  noeuds,  avec  cane- 
lures  plus  sombres. 

Rameaux,  allonges,  forts,  non  sinueux,  peu  ramifies;  vert  teinte  rouge  sombre  du  cote 
du  soleil  et  legerement  pruines  a  l'etat  herbace,  deviennent  avanl  I'aoutement  dun  vert 
jaune  pale  legerement  pourpre  aux  noeuds;  a  malurite,  le  fond  est  de  couleur  rouge  brique 
fortemenl  envine  aux  noeuds;  —  meritballes  de  longueur  sous-mojenne,  courts  a  la  base, 
peu  rugueux,  peu  luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse  ;  stries  nombreuses,  bien  delimitees, 
peu  profondes,  legerement  aplaties ;  bois  dur,  vert  intense  a  Tinterieur;  canal  medullaire 
assez  developpe  ;  nceuds  un  peu  renfles  et  legerement  comprimes  dans  le  sens  de  1'aplalis- 
sement  des  meritballes ;  —  vrilles  discontinues,  faibles  et  bifurquees. 

I'euilles,  de  grandeur  ordinaire  et  sur-moyennes,  un  peu  plus  larges  que  longues; 
as\  melriques ;  enlieres,  cependant  celles  sur-moyennes  ont  un  plus  grand  developpement 
en  pointe  du  limbe;  —  sinus  superieurs  presque  mils  et  en  U,  a  bords  paralleles;  sinus 
laleraux  superieurs  peu  profonds  et  en  U  dans  les  feuilles  ordinaires,  profonds  et  en  V 
completement  fermes  dans  celles  sur-moyennes;  sinus  petiolaire  ferme  ou  au  3/4  ferme; 
lobes  superieurs  peu  developpes,  lobes  lateraux  superieurs  peu  indiques  dans  les  feuilles 
ordinaires,  da  vantage  dans  celles  sur-moyennes;  lobe  terminal  d'un  developpement  normal 
en  pointe  et  aussi  large  que  long;  —  limbe  ni  bulle  ni  gaufre;  rares  flocons  araneeux 
a  la  page  superieure,  de  couleur  vert  fonce;  celle  inferieure  de  couleur  vert  jaune  clair  et 
glabre  ;  nervures  vert  clair,  pen  proeminentes,  petiles  et  pileuses ;  deux  series  de  dents 
assez  larges  de  base,  longues  et  legerement  arrondies  au  sommet ;  leger  niucron  jaunatre. 
—  Petiole  sur-moyen  de  longueur,  de  force  moyenne,  renfle  a  son  insertion,  vert  jaunatre, 
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avec  cannelures  alternees  rousses  et  vertes,  angle  d'inserlion  droit  on  obtus.  Le  limbe  des 
feuilles  commence  a  se  decolorer  d'assez  bonne  heure,  et  devient  vert  clair  entre  les 
ncrvures,  puis  vert  jaunatre,  et  les  feuilles  meurent  jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  ie  ou  du  5e  noeud;deux, 
rarement  trois  sur  le  meme  sarment,  amples,  jamais  tassees,  ailees,  assez  souvent  aileron- 
nees,  prismaliques,  longues;  pedoncule  long  et  fort,  se  lignifiant,  legerement  duveteux, 
vert  jaune  clair,  a  stries  plus  sombres  comme  la  rafle,  renfle  au  point  d'insertion  de 
1' aileron  ;  pedicelles  assez  longs  et  plutot  greles,  bourrelet  large  de  base  et  parseme  de 
petites  vermes  peu  nombreuses,  se  detachant  assez  difFicilement  du  grain  et  abandonnant 
un  pinceau  large  et  court.  —  Grains,  sur-moyens  et  gros,  spberiques  ou  legerement 
meniscoides,  luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse  ;  stigmate  persistant  et  apparent;  peau 
d'epaisseur  sur-moyenne,  elastique,  ambree  et  dorant  a  maturite  complete ;  jus  abondant; 
chair  ferine  et  croquanle  ;  pulpe  peu  fondante,  sans  saveur  particuliere,  mais  plutot  lege- 
rement musquee  ;  un  gros  pepin  par  grain. 


E.   et  R.   Salomon. 
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Son  greffage   sur   Riparia   Gloir<  hybrid* 

sensibility  a  la  coulure,   sans  lui  ei  ieur,   qui  esl    nalurell.  ide. 

L'incision  annulaire    pratiquee  alors  que  la  floraison   est  coramem  »n  avant,    aide 

aussi  tres  efficac<  m<  ol  a  une  bonne  fecondation.  II  est  avi  nner  au  Chasselas 

Duhamel  un  grand  developpement.  Le  cordon  horizontal,  avec  coursons  tailles  a  nn  oeil 
franc,  lui  convient  particulierement.  II  est  pen  sensible  a  lOidium  el  au  Mildiou;  pas  du 
lout  a  l'Anthracnose. 


BIBLIOGRAPHIE.   —   Morbau-Robert   :   C  Desi    iptions   et    Synonymies.    — 


fel^Z&j  Cll'LJ 


Imp  FCBAiOm 


Vaj       Oa/ui/?Kjc 


GHASSELAS    DUHAMKL 


Observations.  —  Le  Duhamel  esl  d'origine  angevine  ;  il  a  6t£  obtcnu  par  Vibert,  le 
semeur  bien  connu  qui  a  dole  de  nombreuses  varietes,  dont  plusieurs  remarquables,  le 
groupe  de  nos  cepages  a  raisins  de  table  el  de  fantaisie.  Pourquoi  celle  denomination  de 
Cbasselas  appliquee  an  Duhamel?  Cette  question  se  pose  apres  l'examen  de  ses  carac- 
teres  ampelographiques ;  aucun  d'eux  en  effet  ne  semble  le  rallacber  a  la  famille  des  Chas- 
selas,  si  ce  n'esl  sans  doute,  ce  que  nous  supposons,  Tun  des  ascendants  dont  il  est  issu. 
Le  Cbasselas  Duhamel  a  etc,  bien  a  tort,  considere  par  nombre  de  pepinidristes  et  de 
collectionneurs  comme  synonyme  du  Cbasselas  Gros  coulard.  V.  Pulliat,  qui  a  aecredite 
celle  erreur,  cultivait  bien  certainement  un  autre  cepage  (jiie  le  Duhamel  pour  l'avoir 
confondu  avec  le  cepage  Gros  coulard;  il  en  differe  absolument. 

II  est  difficile  d'ailleurs  de  confondre  le  Duhamel  avec  un  autre  cepage.  Le  port  de  la 
souche,  1' aspect  de  ses  minces  sarments,  de  grosseur  uniforme,  aux  yeux  aplatis  et  aigus, 
les  decoupures  particulieres  de  ses  feuilles  sont  autant  de  caracleres  speciaux  qui  en  font 
un  cepage  facile  a  distinguer. 

Confine  jusqu'alors  dans  les  collections  de  pepinierisles  et  dans  quelques-unes  d'ama- 
teurs,  le  Cbasselas  Duhamel  n'a  pas  chance  d'etre  cultive  sur  de  grandes  surfaces  en  vue 
de  la  vente  de  ses  produils ;  il  est  par  trop  coulard.  Ce  n'est  que  par  des  selections  reite- 
rees  que  Ton  en  peut  oblenir  de  belles  grappes  ;  selectionne  el  planle  dans  certaines  sta- 
tions bien  exposees  de  nos  regions  meridionales,  il  pourrait  y  etre  cultive*  industriellement 
avec  profit.  La  qualite  de  ses  raisins,  leur  facilile  de  conservation,  qui  implique  celle  de 
pouvoir  etre  transporters  a  longue  distance  sans  en  etre  trop  endommages,  nous  le  font 
croire. 

Son  grelfage  sur  Riparia  Gloire,  Berlandieri  el  hybrides  de  Berlandieri  attenue  sa 
sensibilite  a  la  coulure,  sans  lui  enlever  de  sa  vigueur,  qui  esl  nalurellement  grande. 
L  incision  annulaire  pratiquee  alors  que  la  floraison  esl  commencee,  non  avant,  aide 
aussi  Ires  efficacement  a  une  bonne  fecondalion.  II  est  avanlageux  de  donner  au  Cbasselas 
Duhamel  un  grand  developpement.  Le  cordon  horizontal,  avec  coursons  tailles  a  un  ceil 
franc,  lui  convienl  particulierement.  II  est  peu  sensible  a  rOidium  el  au  Mildiou;  pas  du 
tout  a  1'Anlhracnose. 


BIBLIOGRAPHIE.   —    Moreau-Robert   :    Catalogue.   —   V.    Pulliat         Descriptions    et    Synonymies.    — 
Salomon  :  Catalogue. 


50  AMPELOGRAPHIE 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  a  Ironc  fori;  port  etale. 

Bourgeons,  a  debourremenl  hatif,  couleur  lie  de  vin  ombree  ;  —  jeunes  bourgeons 
simples,  raremenL  doubles,  assez  forts  a  la  base  et  peu  pointus ;  jeunes  feuilles  quinque- 
lobees;  page  inferieure  de  couleur  lie  de  vin  foncee,  aux  nervures  rouge  brique  sale  et 
laineuses;  page  inferieure  glabre  on  presque  glabre,  de  couleur  ocre  rougeatre  brillant; 
mucron  et  extreme  pointe  des  dents  rouge  vineux  ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez 
tardivement,  entierement  couvertes  dun  duvet  couleur  lie  de  vin. 

Kameaux,  allonges,  legerement  sinueux ;  jeunes  rameaux  araneeux,  vert  jauneclair,  avec 
canelures  rougeatres,  un  peu  plus  fonces  aux  noeuds  et  du  cote  du  soleil ;  a  maturite,  ils  out 
une  teinte  bavane  a  teinte  rougeatre  du  cole  du  soleil,  tirant  aux  noeuds  an  rouge  vineux 
pourpre ;  —  merilhalles  de  longueur  moyenne,  peu  rugueux,  assez  brillants,  ;  stries  nom- 
breuses,  bien  delimiters,  assez  profondes,  sinueuses;  bois  dur,  d'un  beau  vert  a  l'interieur ; 
canal  medullaire  assez  developpe,  d'un  diametre  egal  a  la  moitie  de  celui  du  rameau ; 
noeuds  forlement  renfles  du  cote  de  l'oeil;  diaphragmes  epais;  —  vrilles  plutot  freles  et 
longues,   bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  ordinaire  et  sur-moyennes,  asymetriques,  entieres;  sinus  infe- 
rieurs  peu  profonds,  ouverts  en  U,  a  bords  paralleles;  lobes  superieurs  peu  developpes, 
termines  par  une  dent  conique,  large  de  base  ;  sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds 
en  U,  a  bords  paralleles  on,  mais  rarement,  completement  fermes,  les  lobes  se  superposant 
parallelement ;  lobes  superieurs  lateraux  termines  par  une  dent  plutot  aigue ;  lobe  terminal 
peu  developpe  ;  sinus  petiolaire  ferme,  les  levres  se  reunissant  el  formant  arete  en  dessous  ; 
—  limbe  legerement  bulle  mais  non  gaufre  ;  lobes  superieurs  releves,  ceux  lateraux  revo- 
lutes  suivanl  la  nervure  centrale,  celui  terminal  plan;  page  superieure  et  page  inferieure 
glabre,  la  premiere  vert  fonce  mais  l'autre  d'un  vert  plus  clair ;  nervures  peu  fortes,  peu 
proeminentes,  lavees  de  roux  et  forlement  pileuses  ;  deux  series  de  dents,  leger  mucron 
jaunatre,  herisse  de  poils  courts  et  forls.  —  Petiole  long,  plutot  faible,  vert  jaune  clair 
lave  de  roux,  pileux  et  rugueux  an  toucher,  renfle  a  son  insertion,  a  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  presque  toujours  a  partir  du  5e  noeud;  deux  a  trois, 
rarement  quatre,  sur  le  meme  sarment;  ailees,  Ires  laches;  moyennes,  mais  plutot  courtes; 
pedoncule  long,  fort,  vert  jaune  clair,  lave  de  roux  ;  rafle  verte  ;  pedicelles  assez  longs,  de 
force  moyenne,  renfle  a  son  point  d'insertion  a  la  rafle  ;  bourrelet  proeminent,  conique 
avec  petites  vermes;  grains  s'en  detachant  assez  facilement  en  y  abandonnant  un  long 
pinceau  triangulaire  tache  de  roux  a  son  extremite.  —  Grains,  gros,  ellipsoides,  luisants 
sous  lapruine  epaisse  ;  stigmate  persistant  et  apparent,  ferme  ;  peau  peu  epaisse,  elastique; 
chair  incolore,  legerement  veinee,  blanchatre,  quelques  points  rougeatres  sur  la  peau  a 
maturite  complete;  jus  peu  abondant;  pulpe  fondante,  a  saveur  tres  agreable ;  un  gros 
pepin  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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Synonymie.  —  Troyen,  Troyen  noir  (vallee  de  la  Seine,  Aube  et  Gote-d'Or;  vallee  de 
l'Armancon,  Yonne).  —  Galbot  (vallee  de  la  Vanne,  Aube).  —  Framboise  (Arrentieres 
et  les  Colombia,  Aube).  —  Gamery,  Gamelin,  Gama\  vert,  Gamay  rouge  i  vallee  de 
l'Aube,  Aube  et  Haute-Marne).  —  Petit  Gamay  (vallee  de  la  Maine,  de  Chaumont  a 
Joinville  et  Saint-Dizier  ).  —  Vert  plant  vallee  de  l'Ornam,  a  Bar-le-Duc).  —  Jacquemart 
(Meuse,  Meurthe-et-Moselle,  sur  les  cotes  de  Toul  el  de  la  Yoevre).  —  Varenne  noire, 
Plant  de  Varennes  (Meuse,  Cte  Odart).  —  Bresson,  Liverdun,  Erice  noir,  Petit  Ericey 
(vallees  du  Madon  et  de  la  Moselle,  Vosges  et  Meurthe-et-Moselle,  L.  Millot).  -  -  Liver- 
dun,  Faux  Liverdun  (Ardeche,  G.  Couderc).  —  Fontanet,  Gouligny,  Gamay  de  Rolam- 
pont  (sud  de  la  Haute-Marne,  Ad.  Berget).  —  Avanas  de  Ghiomonte,  Avana.  (arron- 
dissement  de  Suze  et  de  Pignerol  (Italie),  J.  de  Rovasenda).  —  Gamay  d'Orleans  (par 
erreur,  Pulliat)  —  Gamay  a  grains  ronds.  Deloyal,  Gros  Gamay,  Gamay  rond  (divers 
auteurs,  d'apres  Pulliat).  —  Ericey,  Ricey  de  Bourgogne  (?)  (environs  de  Metz,  Colli- 
f/non  d'Ancy).  —  Jacmart,  Renard  (Meurthe,  Bosc).  — Ericey  de  Ghateau-Salins, 
Ginecey  i  Moselle,  J.  Guyot).  —  Foirard  (?),  Gueuche  (?),  Troy-cep  (?)  (par  erreur, 
./.   Guyot). —  Prescott  (?)  (Isere,  J.  de  Rovasenda). 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Bosc  :  Encyclopedic  methodique  de  Panckoucke  ( t.  VII,  p.  790  el  suiv.  1831). — 
Roze  et  Jacquillat-Despreaux  :  Essai  sur  la  culture  de  la  vigne  dans  les  cantons  de  Tonnerre  et  de  Cruzy 
(dans  I'Annuaire  de  l'Yonne,  p.  192,  Auxerre,  1838).  —  l)r  Morelot  :  Statislique  de  la  vigne  en  Cote- 
d'Or  (p.  121,  Dijon,  1831).  —  Cte  Pierard  :  Les  vignes  cultivees  a  Verdun-sur-Meuse  (Journal  agr. 
de  la  Meuse,  7''  annee,  p.  739,  Bar-le-Duc,  1817).  —  Collignon  d'Ancy  :  Nouveau  mode  de  culture  de 
la  vigne  (p.  15,  Metz,  1847).  —  A.  Bay  et  A.  Guenin  :  Statistique  des  Biceys  (Memoires  de  la  Soc. 
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Historique  et  origine.  —  Les  vieux  auteurs  ne  citent  pas  ce  cepage.  Bosc  est  le  premier 
a  le  signaler  dans  ses  notes  sur  les  vignobles  des  departements  du  Nord-Est  qu'il  avait 
visites  en  1820;  dans  ses  listes  de  plants,  il  cite  les  noms  de  Jacrnart,  Vert  plant,  Petit 
Gamay,  Gamery,  qni  sont  des  synonymes  encore  tres  employes  dn  Troyen,  mais  il  ne 
soupconne  pas  qu'il  s'agit  d'un  seul  et  meme  cepage.  Dans  ses  notes  snr  le  vignoble  des 
Riceys1,  il  place  le  Troyen  apres  le  Pinot  et  le  Gamay  comme  importance  cultnrale  dans 
ce  vignoble  et  il  cite  un  trait  caracteristique  de  ce  cepage,  «  dont  le  vin  est  le  meillenr 
apres  celui  des  Pineaux,  mais  qui  laisse  souvent  tomber  ses  grappes  anx  approches  de  sa 
maturite  ».  En  1831,  le  Dr  Morelot  enumere  les  noms  locanx  des  cepages  de  chacun  des 
cantons  du  departement  de  la  Cote-d'Or;  il  signale  la  culture  du  Troyen  dans  le  canton  de 
Montbard  et  dans  tout  l'arrondissement  de  Chatillon-sur-Seine  2. 

Odart  regut  ce  cepage  de  Lorraine;  dans  sa  premiere  edition  de  YAmpelographie  uni- 
verselle,  les  notes  qu'il  donne  sur  le  Liverdun,  Erice  noir,  Grosse  race  sont  un  melange 
d'appreciations  que  Ton  pent  rattacher  lantot  au  Gamay,  tantot  an  cepage  que  nous 
deerivons.  Dans  les  editions  ulterieures,  Odart  informe  ses  lecteurs  qu'il  a  regit  en  melange 
avec  le  Liverdun  un  autre  cepage,  la  Varenne  noire  qu'il  differencie  assez  nettement  et  qui 
est  notre  Troyen.  Mais  la  confusion  des  noms  etait  facile  parce  que  les  noms  de  Liverdun 
et  d'Ericey  s'appliquent  quelquefois  en  Lorraine  a  l'un  et  a  l'autre  des  deux  cepages^ 
mais  plus  specialement  au  Troyen,  tandis  que  le  Gamay  regoit  les  noms  de  Grosse  race 
et  de  Verdunois.  Apres  Odart,  la  confusion  des  descriptions  ampelographiques  relatives  a 
ce  cepage  s'est  encore  accentuee  :  la  Varenne  du  Cte  Odart  arriva  dans  les  collections  de 
Pulliat  sous  le  nom  de  Gamay  d'Orleans  ;  l'ampelographe  du  Vic/noble  l'identifie  avec  le 
Jacquemart,  il  decide  que  c'etait  la  le  cepage  qui  avait  ete  proscrit,  sous  le  nom  de  Gamay, 
par  les  divers  Parlements.  Pulliat  charge  ce  cepage  estimable  des  arrets  de  proscription  que 
la  production  democralique  et  remuneratrice  du  Gamay  noir  lui  avait  attiris.  Le  Troyen 
n'etant  pas  cultive  en  Haute-Bourgogne  et  en  Franche-Comte,  il  parait  evident  que  les 
proscriptions  des  Parlements  de  Dijon  et  de  Besangon  s'appliquaient  bien  au  vrai  Gamay; 
il  en  est  de  meme  de  l'arret  du  Parlement  de  Metz,  du  5  juillet  1731,  qui  ordonne  «  qu'on 
arracherait  dans  l'annee,  tant  dans  le  ban  de  Toul  que  dans  les  autres  bans  situes  dans  le 
ressort  du  bailliage  tous  les  gouaux  blancs  ou  noirs,  les  garnets  ou  verdunois,  et  les  focans 
ou  grosse  raus  qui  se  trouveront  meles  avec  d'autres  vignes '...  »  Verdunois  est  bien 
encore  actuellement  le  seul  nom  donne  au  Gamay  noir  dans  les  vignobles  de  Toul  et  des 
cotes  de  la  Voevre,  tandis  que  le  Troyen  y  est  appele  Jacquemart.  Ce  nest  done  pas  le 
cepage  proscrit  que  de  nombreux  Catalogues,  a  la  suite  de  l'erreur  involontaire  de  Pulliat, 
ont  accompagne  des  epithetes  de  Gros  Gamay,  Deloyal,  Gamay  rond,  en  creant  au  surplus 
des  confusions  avec  l'excellent  Camay  rond  de  la  Cote-d'Or  et  d'Argenleuil. 

A  Bar-le-Duc  et  dans  la  vallee  de  la  Marne,  vers  Saint-Dizier,  le  Troyen  porte  le  nom 
de  Petit  Gamay,  tandis  que  le  vrai  Camay,  qui  est  la  un  cepage  importe,  est  appele  Gros 
Gamay  et  Bourguignon.  II  semble  que  le  Gamay  de  la  Bourgogne  et  du  Beaujolais  s'est 
acclimate  en  progressant  de  plus  en  plus  vers  le  nord,  car,  depuis  la  fin  du  xvme  siecle,  il  a 


1.  Bosc,  Encyclopedic  melhodicjue  de  Panckoucke,  t.  VII.  Art.  «  Vigne  »,  p.  790,  1831. 

2.  Morelot,  loc.  cit.,  p.  121. 

3.  (Collection  de  decisions  nouvelles,  de  J.-B.  Denisart.  Art.  «  Vignes  »,  1768 
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pris  peu  a  pen  la  place  du   Pinol   et  du  Troyen.  Ce  dernier  esl   mi  cepage  en  voie  de 
regression  partout  supplants  par  son  commensal  le  Gamay  noir. 

Aire  geocjraphique.  —  Le  Troyen  esl  cultive  dans  les  vignobles  du  nord-est,  depuis 
Tonnerre  jusqu'a  Metz.  II  occupe  les  replats  des  cotes,  les  parties  les  plus  humides  des 
marnes  qui  formeni  le  sol  on  le  sous-sol  de  beaucoup  de  vignobles  de  la  Lorraine  du 
Barrois  el  de  la  Basse-Bourgogne. 

Dans  I'Aube,  mix  environs  de  Bar-sur-Seine,  a  Celles,  a  Gye,  a  Mussy,  il  peuple  entie 
rement  certains  vignobles  ;  aux  Riceys  el  a  Bar-sur-Aube  il  esl  plus  on  moins  melange  au 
Gamay  ;  aux  environs  de  Troves  on  ne  le  rencontre  plus  qua  lelal  de  ceps  isoles.  On  peul 
estimer  que  ce  cepage  couvrait  environ  4.000  hectares  dans  I'Aube  avant  l'invasion  phyl- 
loxerique,  mais  on  le  plante  tres  pen  dans  les  vignobles  reconstitues,  el  sa  place  sera  fori 
reslivinle  dans  lavenir.  —  En  Cdte-d'Or,  ce  cepage  elail  preponderant  autrefois  sur  les 
marnes  oxfordiennes du  Chatillonnais,  on  le  cultive  beaucoup  moins  aujourd'hui;  pourtant, 
a  (iomnievillc,  des  viticulteurs  Font  greffe  avec  succes  el  il  occupera  encore  quelques 
centaines  d'hectares  dans  les  nouveaux  vignobles  de  la  haute  vallee  de  la  Seine.  —  Dans 
le  Tonnerrois,  le  Troyen  a  peuple  environ  le  cinquieme  du  vignoble  rouge,  mais  depuis 
la  reconstitution  il  esl  completement  delaisse  ;  il  ne  garde  une  place  importante  dans 
1'Yonne  que  sur  les  confins  de  I'Aube,  a  Arthonnay.  —  Dans  la  Haute-Marne  on  renconlre 
le  Troyen  sous  des  noms  varies  dans  tout  le  departement,  mais  surloul  au  nord,  vers 
Saint-Dizier,  Joinville,  Poissons ;  il  couvre  environ  2.000  hectares  de  vignes  dans  ce 
departement,  oil,  comme  dans  I'Aube,  il  est  par  excellence  le  cepage  des  terrains  marneux, 
humides  du  kimmeridien  et  de  l'oxfordien. 

Cest  dans  la  Meuse,  dans  le  vignoble  qui  enloure  Bar-le-Duc,  sous  le  nom  de  Verl 
plant,  que  le  Troyen  est  le  plus  largement  cultive;  ce  cepage  forme  les  neuf  dixiemes  de 
I'encepagement  actuel  du  vignoble  de  la  vallee  de  l'Ornain  qui  s'etend  sur  4.000  hectares 
environ ;  il  y  est  cultive  depuis  un  temps  immemorial.  Dans  les  pelils  vignobles  de 
l'Argonne,  a  Varennes,  a  Verdun-sur-Meuse,  le  Troyen  a  recule  devant  le  Gamay,  de 
meme  dans  le  beau  vignoble  des  cotes  de  la  Voevre;  il  n'y  occupe  plus  que  le  vingtieme 
des  plantations.  En  Meurthe-et-Moselle,  on  le  rencontre  encore  a  Liverdun,  el  dans  le 
vignoble  des  environs  de  Toul  sur  les  marnes  oxfordiennes  des  coles  de  la  Moselle. 

Le  D1'  Guyot,  qui  etait  ne  dans  une  localite  vilicole  de  I'Aube,  on  le  Troyen  a  une  large 
place,  a  Gye-sur-Seine,  voyait  ce  cepage  partout,  dans  la  Haule-Saone,  dans  la  Nievre, 
dans  la  Loire,  etc.;  il  lui  avait  donne  des  synonymies  nombreuses,  mais  la  plupart  erro- 
nees,  telles  sont  celles  de  Foirard,  de  Gueuche,  cepage  jurassien  bien  distinct,  et  celle 
de  Trois-cep,  qui  designe  une  variete  du  Gamay  cultivee  dans  la  Loire. 

En  dehors  du  Nord-Est,  le  Troyen  ne  se  trouve  plus  qu'a  l'etat  isole ;  il  a  accompagne 
pourtant  les  cepages  de  l'Est  dans  leurs  migrations.  Odart  I'avail  repandu  un  peu  dans  la 
Touraine  et  dans  I'Anjou.  Un  des  correspondants  d'Odart,  M.  de  Bernardy,  ancien  maire 
d'Aubenas,  I'avait  importe  dans  TArdeche  vers  1820,  sous  le  nom  de  Liverdun.  M.  de 
Bernardy  estimait  beaucoup  Tabondance  soulenue  de  ce  cepage1.  M.  Couderc,  qui  nous 
a  envoye,  de  l'Ardeche,  du  Liverdun,  bien  identique  au  Troyen,  nous  ecrit  que  «  ce 
cepage  a  etc  cullive  avec  succes  sur  les  marnes  du  trias  ;  depuis  la  reconstitution  on  ne 

I.  Odaut,  AmpiHographie,  lre  cdil.,  p.  72,  18J-5,  et  6°  edit.,  y.  97,  1 H 7 3 . 
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I'emploie  plus  guere  et  on  lui  prefere  dans  l'Ardeche  les  cepages  de  2e  et  de  3e  epoque 
qui  souffrent  moins  les  annees  de  grande  secheresse,  qui  murissent  lard,  mais  complete- 
menl,  le  greffage  accentuant  les  effets  de  la  secheresse  ».  —  Aux  environs  de  Paris,  le 
Troyen  se  trouve  a  l'etat  de  eeps  isoles. 

.].  de  Rovasenda  a  etabli  l'identite  de  notre  eepage  avec  YAvank  de  Chiotnonte,  distinct 
de  YAvank  de  Suze;  «  il  produit  les  vins  de  Chiomonte  qui  enlevent  l'usage  des  jambes 
avanl  de  porter  a  la  tete,  a  ceux  qui  en  boivent  avec  intemperance  ».  Cette  vigne  serait 
assez  eultivee  dans  les  arrondissements  de  Pignerol  et  de  Suze  en  melange  avec  d'autres 
cepages,  notamment  avec  le  Persan.  Le  meme  auteur  donne,  d'apres  Pulliat,  le  nom  de 
Prescott  comme  designant  le  meme  eepage  dans  ITsere.  Nous  n'avons  pu  relrouver  le 
Troyen,  ni  aucun  eepage  connu  actuellement  sous  le  nom  de  Prescott  dans  ITsere. 

En  resume,  le  Troyen  occupe  dans  le  Nord-Esl  de  la  France  environ  12.000  hectares  de 
vignes,  il  ne  s'etend  plus.  Sa  bonne  adaptation  aux  terrains  marneux  le  faisait  planter; 
mais  cette  qualile  a  moins  d'importance  depuis  le  greffage,  et  d'autre  part  sa  propension 
a  la  Pourriture  le  fera  presque  toujours  ecarter  des  nouvelles  plantations. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Troyen  justifie  son  nom  par  sa  fertilite  reguliere  et 
par  le  grand  nombre  de  ses  grappes  etagees  le  long  de  ses  pampres;  il  porte  souvent  trois 
raisins  et  un  ou  deux  grappillons  sur  chaque  sarment.  Les  noms  de  Gamay  vert  et  de  Vert 
plant  qu'il  recoit  communement  dans  les  vallees  de  l'Aube,  de  la  Marne  et  de  rOrnain  sont 
bien  justifies  aussi  parce  qu'il  possede  un  feuillage  vert  fonce  intense  qui  le  caracterise 
tres  facilement  an  milieu  des  nombreux  cepages  qui  peuplent  les  vignes  de  l'Est.  Les 
vignobles  de  cette  region  sont  repartis  dans  de  nombreuses  vallees,  separees  les  unes  des 
autres  par  des  plateaux  boises ;  chacun  de  ces  vignobles  est  isole,  et  ce  fait  nous  explique 
la  multiplicity  des  synonymies  du  Troyen. 

Ce  eepage  if est  point  un  Gamay,  il  sen  distingue  netlement  par  sa  feuille,  dont  la 
forme  rappelle  celle  du  Pinot  noir  avec  des  dimensions  un  pen  reduites,  par  sa  grappe 
plus  courte,  par  ses  grains  qui  sont  spheriques  et  portes  par  un  pedicelle  trapu.  Les  noms 
de  Petit  Gamay,  Gamery,  Gamelin,  Gros  (iamay,  Erice,  Liverdun,  qui  creent  des  confu- 
sions avec  le  Gamay  vrai,  sont  appliques  par  les  vignerons  de  l'Est  qui  rangent  sous  le 
nom  generique  de  Gamay  tous  les  cepages  productifs  dont  les  grappes  sont  moyennes  et 
qui  se  conduisent  a  la  taille  courte. 

Le  feuillage  du  Troyen  est  assez  variable  dans  ses  decoupures,  la  feuille  du  type  est 
arrondie,  mais  sur  le  meme  cep  on  rencontre  des  feuilles  plus  decoupees,  quelquefois  a  3 
et  5  lobes.  Les  poils  raides  du  petiole  et  des  nervures  sont  toujours  moins  abondants  sur 
les  feuilles  du  sommet  des  sarments  et  peuvent  disparaitre  a  la  fin  de  l'automne  sur  certains 
ceps  sans  pour  cela  constituer  une  variation  distincte  du  eepage  et  modifier  son  facies 
general. 

Le  Troyen  est  un  eepage  dont  le  puissant  systeme  radiculaire  tres  tracant  est  approprie 
aux  terrains  argileux  et  marneux ;  e'est  le  plant  des  terres  fortes  du  lias,  de  l'oxfordien  et 
du  kimmeridien.  Ce  sont  les  marnes  kimmeridiennes  qui  forment  les  replats  des  terrains 
jurassiques  de  l'Aube;  aux  Hiceys  notamment,  Ray  et  Guenin  ecrivaient  en  1852  :  «  On 
a  defriche  sur  les  hauteurs,  des  terrains  blancs,  tenaces  et  argileux  oil  ne  peut  guere 
vegeter  qu'un  seul  plant,  le  Troyen »  La  resistance  du  Troyen  au  Pourridie  est  tres 
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grande,  superieure  a  celle   du  Melon  ;   cette   propriete  avail    favorise   son  extension,    il 
remplacail  le  Gamay  et  le  Pinol  detruits  par  le  Pourridie  dans  les  sols  humides. 

Les  Gpoques  de  vegetation  <lu  Troyen  coincident  avec  celles  du  Gamay,  sauf  pour  la 
\tTaisoii ;  Ions  les  auteurs  qui  onl  cludic  ce  cepage  ont  remarque  que  ses  raisins  se  colo- 
laicnl  tardivement,  puis  arrivaienl  Ires  vite  a  maturity;  tandis  qu'il  s'ecoule  en  moyenne 
'i.'i  jours  de  la  veraison  a  la  maturity  pour  le  Pinol  el  le  Gamay,  cette  periode  de  vegetation 
ne  dure  pas  plus  de  oil  jours  pour  le  Troyen.  On  (lit  coinniuncmcnl  aux  Riceys  «  qu'il  ne 
inui'il  que  lorsqu'il  entend  rouler  les  cuveaux  de  vendange  »>.  Cette  particularity  si  marquee, 
signaled  par  Pierard,  par  (iuenin  el  Ray,  esl  caracteristique ;  ees  derniers  auteurs  ecrivenl 
m£me  :  «  II  muril  rapidement,  mais  dans  la  semaine  seulemenl  qui  precede  la  reeolte.  » 
La  maturite,  contemporaine  de  celle  du  Gamay  ou  plus  tardive  seulement  de  quelques 
jours,  place  le  Troyen  parmi  les  cepages  de  I"'  epoque  tardive  de  Pulliat.  La  rapide 
maturation  du  Troyen  ne  va  pas  sans  inconvenient  :  la  pellicule  de  sa  grume  assez  epaisse 
s'eelale  I'aeilemenl ,  et.  si  le  temps  esl  liuinidc,  il  pourril  d'une  manicre  desesperanle  ;  par 
eonlre,  si  le  temps  esl  chaud  el  see,  d  se  figue  ou  bien  s'egrene,  el,  dans  Ions  les  eas,  son 
produit  est  toajours  diminue  si  les  vendanges  soul  retardees. 

La  maturation  rapide  du  Troyen  explique,  d'apres  M.  Hast,  de  Saint-Mihiel,  le  nom  de 
Jacquemart  que  porte  ce  cepage  dans  le  Toulois.  Le  Jacquemart  est  le  cepage  qui  annonce 
les  vendanges.  il  sonne  1'heure  ou  cette  operation  ne  peut  plus  etre  differee,  comme  le 
Jacquemart  des  horloges  de  beffrois  llamands. 

Nous  ne  connaissons  point  de  variation  de  couleur  du  Troyen.  Dans  I'arrondissement 
de  Bar-sur-Seine,  a  Neuville,  a  Gye,  a  Polisot,  le  cepage  cultive  sous  le  nom  de  Troyen 
blanc  est  le  Peurion  ou  Pourrisseux.  Dans  la  Meuse,  la  Varenne  blanche,  signalee  par 
Pierard  et  par  Odart,  est  le  Chardonnay ;  enfin  le  Blanc  de  Troyes  ou  de  Trois,  qui  est 
l'Aligote,  ne  pent  etre  confondu  avec  le  Troyen. 

Dans  le  \  ignoble  de  Bar-le-Duc,  les  vignerons  distinguent  trois  sous-varietesou  selections 
du  Troyen  noir  :  le  Vert  plant  vert  qui  est  la  variete  la  plus  productive,  mais  la  moins 
resistanle  a  la  Pourriture  ;  le  Vert  plant  rouge,  a  sarments  bruns  violaces,  moins  productif 
que  le  Vert  plant  vert  et  dont  ies  feuilles  se  tachent  de  rouge  grenat  des  la  deuxieme 
quinzaine  d'aout.  le  vin  produit  par  cette  selection  est  le  meilleur  des  vins  de  Troyen; 
le  Vert  plant  Jaune,  a  raisins  noirs  comme  ceux  des  deux  precedentes  varietes  mais  dont 
les  sarments  sonl  brun  clair,  cette  sous-variete  est  pen  repandue. 

En  resume,  le  Troyen  est  un  cepage  de  bonne  vigueur,  au  systeme  radiculaire  puissant ; 
ses  feuilles,  non  planes,  vert  sombre,  de  dimension  moyenne,  ses  nombreuses  inflores- 
cences bien  charpentees  des  le  debourrement  donnant  des  grappes  serrees  sans  etre 
compactes,  a  grains  spheriques,  noirs,  portes  sur  des  pedicelles  courts  et  trapus,  le  carac- 
terisent  bien,  ainsi  que  sa  maturation  rapide  et  sa  sensibilite  a  la  Pourriture  aussi  bien  qu'a 
Tegrenage  qui  obligent  a  precipiter  sa  reeolte. 

Culture.  —  Le  Troyen  se  conduit  a  souche  basse;  il  a  une  tendance  a  repousser  du 
collet  de  la  souche  lorsque  sa  charpente  est  developpee  ;  ses  sarments  mi-eriges  sont 
nombreux  et  il  exige  un  ebourgeonnement  severe  fait  de  bonne  heure ;  malgre  tout  il 
conserve  une  bonne  vigueur.  Tres  fertile,  il  est  conduit  a  la  laille  courte  ;  les  coursons 
peuvent  porter  trois  ou  quatre  yeux.  Dans  les  annees  de  grande  production,  il  n'aoute  pas 
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toujours  l)ien  rextremite  de  ses  sarments,  il  est  neanmoins  tres  resistant  aux  grands  froids 
de  I'liiver;  l'^champlure  l'atteinl  au  moment  de  la  fonte  des  neiges. 

Sa  rusticite  et  son  adaptation  aux  marnes  calcaires  se  conservent  lorsque  le  cepage  est 
greffe  ;  il  a  une  affinite  Ires  bonne  avec  les  divers  porte-greffes,  notamment  avec  le  Riparia, 
le  Rupestris  du  Lot  et  I'Aramon X Rupestris  Ganzin  qui  est  le  porte-greffe  qui  sadapte 
le  mieux  dans  les  terres  lories,  argilo-calcaires  oil  le  Troyen  etait  a  sa  vraie  place  avant  le 
greffage;  il  augmente  I'aire  d'adaptation  aux  terrains  calcaires  pour  la  plupart  des  porte- 
greffes.  La  longevite  de  cette  vigne  est  Ires  grande;  sa  fructification,  native  puisque  tres 
sou veu I  il  porte  des  grappes  des  la  seconde  annee,  se  montre  tres  reguliere.  Quoique  fertile, 
approprie  aux  sols  frais,  donnant  encore  des  raisins  apres  les  gelees  de  printemps,  le 
Troyen  n'esl  pas  a  sa  place  comme  le  Gamay  dans  les  terres  basses,  sa  grappe  en  effet  est 
tres  sensible  aux  fraicheurs  de  I'automne  qui  arretent  sa  maturation  et  provoquent  la  chute 
a  terre  de  ses  grumes.  Tres  rustique  a  la  floraison,  il  donne  un  abondant  produit  si  la 
Pourriture  ne  vient  pas  le  surprendre  au  moment  de  la  veraison.  Le  Mildiou  l'atteint  faci- 
lement mais  il  est  aise  de  le  defendre;  il  est  Ires  peu  sensible  a  rOidium  et  dans  les 
annees  de  grande  invasion  un  seul  soufrage  en  juillet  sutlit  pour  le  preserver  completement. 
II  est  sensible  au  Black-Rot  mais  il  peut  etre  defendu  facilement.  Nous  avons  deja  signale 
sa  resistance  au  Pourridie  qui  a  contribue  a  son  extension. 

Plante  dans  les  sols  sees,  chauds  et  maigres,  le  Troyen  ne  conserve  pas  toutes  ses 
qualites,  en  temps  de  secheresse  ses  grains  se  detachent ;  il  nest  bien  a  sa  place  que  dans 
les  terres  a  sous-sol  frais. 

Son  produit  peut  atteindre  facilement  80  hectolitres  a  l'hectare,  il  donne  en  moyenne 
40  hectolitres  dans  le  Nord-Est.  Sa  production,  tres  sensible  a  Taction  des  fumures  azotees 
et  phosphatees,  nest  jamais  nulle  dans  les  sols  les  plus  pauvres.  Les  vignes  de  Troyen, 
jamais  fumees  dans  le  Chalillonnais  et  dans  le  Barrois,  ont  des  grappes  moins  amples  et 
une  vegetation  restreinte  mais  sans  rabougrissement. 

Le  Troyen  est  en  somme  un  cepage  de  bonne  vigueur  et  de  grande  longevite  dans  les 
sols  argilo-calcaires  ;  il  doit  etre  conduit  a  laille  courte.  C'est  un  tres  bon  greffon  pour  les 
terrains  chlorosants,  il  est  robuste  et  bien  productif. 

Vinification.  —  La  vendange  et  la  vindication  du  Troyen  ne  comporlent  pas  de  soins 
speciaux.  Ses  grappes  se  conservent  ditficilement  sur  le  cep  et  doivent  etre  coupees  un  peu 
sur  le  vert. 

Le  raisin  de  Troyen  possede  la  composition  suivante  : 

Poids  moj'en  d'une  grappe 80  sr 

Poids  moyen  d'un  grain 1     4 

100  parties  de  raisins  renferment : 


Rattes 3.4 

Pepins 5.9  ) 

Pelhcules 4.  /    ) 

Pulpe  et  jus 86.0 

100.0 

II  faut  environ   1  i-0  kilog.  de  raisins  pour  produire  1  hectolitre  de  vin.  Le  mout  manque 
d'acidite.  Dans  les  memes  conditions  de  culture  et  avec  une  recolte  sensiblement  egale 
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nous  I'avons  trouve  un  pen  plus  riche  en  sucre  que  celui  du  Gamay  (recolte  de   1904, 
analyses  de  M.  Mathieu )  : 

Dcnsik'      Mati<-res  rgductrices      Acidit6  totale  en  S04  H2 
.  ,,  glui  ose 

Troyen  noir .  .. 1070  1668'  :,  ^  2 

Gamay  noir 1069  156sp  &*<■:, 

M.  Mouillefert,  a  Neauphle-le-Chateau,  en  1900,  a  nolo  les  densites  de  mouts  suivantes  : 

Petil  Gamay  <lu  Beaujolais 107b 

Troyen....*..... 1062 

Gamay  d'Arcenanl 1045 

Le  raisin  de  Troyen,  dans  les  annees  ehaudes,  eomme  1893  et  1895,  oil  il  n'y  a  pas  de 
pourriture,  se  figue  rapidement  el  peut  donner  des  vins  assez  alcooliques,  bien  colores, 
niais  sans  finesse.  En  annee  ordinaire,  le  Troyen,  vinifie  seul  en  rouge,  donne  un  produit 
leger,  agreable,  moins  vert  que  la  plupart  des  vins  de  l'Est ;  «  tot  pret  a  boire  »,  dit-on 
communement  dans  les  vignobles  de  I'Aube  et  de  la  Meuse.  Vin  de  consommation 
courante,  sans  cachet  special,  il  vieillarde  rapidement  et  perd,  des  Tete  qui  suit  la  recolte, 
sa  belle  robe  pourpre  pour  devenir  pelure  d'oignon. 

Nous  donnons  ci-dessous  l'analyse  faite  par  M.  Mathieu,  a  la  Station  cenologique  de 
Bourgogne,  d'un  vin  de  ce  cepage  de  bonne  qualite  moyenne,  recolte  en  1899,  a  Buxeuil 
(Aube)  : 

Alcool 9°  5 

Extrait  sec  a  100° 20s''4 

Matieres  reductrices  en  glucose 1     8 

Acidite  totale  en  SO1  H2.  . 3     8 

Cendres 1     5 

Tanin  (?) 0     2 

Les  vins  de  Troyen  depassent  rarement  10°  d'alcool  et  l'acidite  est  presque  toujours 
au-dessous  de  5  gr.  par  litre. 

Yinifie  assez  souvent  en  blanc,  le  Troyen  produit  des  vins  de  primeur,  tres  friands,  assez 
alcooliques,  mais  qui  jaunissent  facilement.  Dans  beaucoup  de  vignobles  septentrionaux,  le 
Troyen  est  vinifie  en  melange  avec  le  Gamay  qui  ameliore  sa  constitution  et  dont  il  diminue 
la  verdeur. 

DESCRIPTION.  —  Sol'ciii: ,  vigoureuse,  a  port  semi-erigd  ;  tronc  moyen  ;  racines  grosses, 
tres  tracantes. 

Bourgeons,  gros,  obtus,  a  ecailles  brunes ;  bourgeonnement  duveteux  bronze ;  jeunes 
feuilles  trilobees,  recouvertes  d'un  duvet  blanc  carmine  sur  leurs  deux  faces ;  le  pour- 
tour  des  jeunes  feuilles  etalees  est  rouge  brique  ;  des  poils  lanugineux  appliques  per- 
sistent assez  longtemps  a  la  face  superieure  qui  devient  glabre  lorsque  la  feuille  est 
adulte ;  des  poils  blanchatres  courts  et  raides  en  lignes  sur  le  petiole  et  sur  les  ner- 
vures  de  la  face  inferieure  persistent  sur  les  feuilles  adultes;  —  les  grappes  apparaissent 
tot,  nombreuses. 

Rameaux,  longs,  droits  ou  pen  sinueux,  de  grosseur  moyenne;  ramifications  assez 
nombreuses,  vertes  ou  faiblement  lavees  de   pourpre  a  l'etat  herbace ;  sarments  aoutes, 
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rouge  violace,  quelquefois  chatains,  stries  finement  avec  quelques  lenlicelles  tres  appa- 
rentes;  — merithalles  de  longueur  moyenne,  7a  8  centimetres,  cylindriques ;  bois  dur, 
cassant;  —  vrilles  moyennes  on  faibles,  bi  et  trifurquees;  yeux  simples,  moyens,  obtus. 

Feuilles,  moyennes  ou  sons-moyennes,  3-5  lobees,  rarement  entieres,  anssi  larges  que 
longues,  13  c.  sur  13  c.  en  moyenne;  —  sinus  petiolaire  assez  pro  fond  en  U  lyre,  arrondi, 
quelquefois  assez  ferme,  quelquefois  limite  au  fond  par  les  nervures;  sinus  lateraux  a 
profondeur  tres  variable,  generalement  arrondis ;  lobes  inferieurs  peu  developpes  ;  —  limbe 
non  plan,  plie  en  gouttiere,  consistant,  epais,  legerement  bulle,  dun  vert  fonce  a  la  face 
superieure,  vert  plus  clair  a  la  face  inferieure,  avec  poils  raides  et  courts  sur  toules  les 
nervures  assez  saillantes  ;  dents  courtes,  larges,  obtuses  en  deux  series.  —  Petiole  assez 
long  ou  long,  7  a  9  centimetres,  de  grosseur  moyenne,  vert  envine  ou  pourpre  portant  des 
poils  de  meme  nature  que  ceux  des  nervures  ;  angle  obtus  enlre  le  petiole  et  le  limbe.  — 
Les  feuilles  se  colorent  assez  tard  en  rouge  brique ;  la  coloration  automnale  commence  au 
bord  de  la  feuille  et  par  points  sur  le  parenchyme  ;  defoliaison  rapide,  assez  precoce,  plus 
hative  que  celle  du  Gamay.  La  conformation  generale  de  la  feuille  du  Troyen  rappelle 
celle  du  Pinot,  mais  reduite  dans  ses  dimensions,  et  presente  en  plus  les  poils  courts  du 
petiole  et  des  nervures. 

Fruits.  —  Les  inflorescences  apparaissent  grosses,  vert  pale,  la  premiere  opposee  a  la 
quatrieme  feuille,  presque  toujours  au  nombre  de  trois  par  sarment,  d'oii  le  nom  d 
Troyen  donne  au  cepage.  —  Grappes,  moyennes,  courtement  cylindriques  ou  cylindro- 
coniques,  10  a  12  centimetres  de  long  sur  5  a  6  centimetres  de  diametre,  serrees,  mais  non 
compactes,  regulieres;  pedoncule  moyen,  3  a  4  centimetres  de  long,  se  lignifiant  a  la  matu- 
rite ;  pedicelles  courts,  verts  ou  rougeatres,  termines  par  des  bourrelets  moyens,  trapus, 
rouge  vineux,  assez  verruqueux.  —  Grains,  petits  ou  moyens,  spheriques,  11  mm  de 
diametre,  peu  consistants,  peu  adherents  aux  pedicelles;  pinceau  petit,  rouge  vineux; 
pellicule  assez  epaisse,  noire;  pruine  abondante,  bleuatre  ;  ombilic  central  bien  apparent; 
pulpe  abondante,  molle,  fondante;  jus  incolore,  saveur  simple,  non  relevee ;  pepins  1  a  4, 
plus  souvent  2  et  3,  moyens  ou  petits. 

J.    GlTCHERD. 
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URBANE    BLANC 


Synonymie.  —  Arbanne,  Arbanne  blanche,  Arbone,  Arbonne,  Albane  (Aube,  arron- 
dissement  de  Bar-sur-Aube ;  Haute-Marne,  canton  de  Juzennecourt).  — Arbenne,  Arbenne 
blanc  (Les  Riceys,  Tonnerrois).  —  Crene  (a  Polisol,  Aube).  —  Crenillat  (Loire,  vallee 
du  Gier).  —  Cremilla  i  ?  \  (Cat.  Luxembourg). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Bosc  signale  I'Arbane,  en  1830,  dans  la  lisle  des 
cepages  existant  a  Bar-sur-Aube  et  aux  environs.  Ge  cepage  est  cultive  dans  ces  vignobles 
de  temps  immemorial  aux  meilleures  expositions  qui  lui  sont  reservees  a  cause  de  sa  matu- 
ration tardive.  On  en  rencontre  des  souches  enormes,  seculaires,  qui  se  maintiennent 
vivaces  au  milieu  des  provins  d'autres  cepages  murissant  plus  lot.  L'Arbane  fait  partie  du 
groupe  des  cepages  delicals,  a  maturation  de  2e  epoque,  qui  persistent  dans  les  vignobles 
du  Nord-Est,  parce  que  leur  vin,  excellent  dans  les  annees  chaudes,  fait  oublier  que 
leur  raisin  n'y  murit  bien  qu'une  annee  sur  trois. 

Nous  avons  pense  que  ce  cepage  devait  etre  originaire  d'une  region  plus  chaude ;  ce 
nest  pourtant  pas  sans  surprise  que  nous  avions  rencontre  dans  les  collections  de  noire  col- 
legue,  M.  Hougier,  a  I'Exposition  ampelograpbique  du  Gongres  viticole  de  Lyon,  en  18<)8, 
I'Arbane  sous  le  nom  de  Crenillat  qu'il  porte  dans  les  vignobles  de  la  vallee  du  Gier. 
Depuis,  nous  avons  rencontre  a  Polisot,  localile  viticole  de  la  vallee  de  la  Seine,  le  nom 
de  Crene  applique  a  L'Arbane,  mais  comme  un  vieux  nom  oublie  se  rapportant  a  un  cepage 
plus  oublie  encore.  Celte  analogie  de  noms  indique  tout  au  moins  qua  une  epoque  reculee 
il  y  a  eu  transport  du  cepage  des  coteaux  du  Gier  sur  ceux  de  l'Aube  et  de  la  Seine  on 
reciproquement;  la  premiere  hypothese  nous  semble  plus  justifiee,  car  l'epoque  de  matu- 
rity de  I'Arbane  en  fait  un  cepage  plus  approprie  aux  rives  du  Rhone  qu'aux  rives  de  la 
Seine. 

Depuis  linvasion  du  Mildiou  qui  l'atteint  gravement,  ce  cepage  n'est  plus  propage,  si 
bien  que  I'Arbane  jouit  actuellement  d'une  reputation  bien  au-dessus  de  l'importance  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —Bosc  :  Encyclopedic  methodique  de  Panckoucke  ft.  VII,  art.  Vignes.  p.  789, 
Paris,  1831).  — Gongres  des  vignerons  de  Dijon  (1845).  Tableau  des  cepages  de  l'Yonne.  — A.  Ray  el 
A.  Guenin  :  Statistique  des  Riceys  (Troyes,  1852).  — J.  Guyot  :  Les  Vignobles  de  France  (t.  Ill,  p.  96). 
—  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (  1887).  — -Marcel  Dupont  :  Recherches  sur 
quelques  raisins  de  cuve  cultives  au  clos  Sainte-Sophie,  a  Montgueux,  Aube  (Troyes,  1885).  —  Jean 
Guicheru  :  Notes  sur  le  vignoble  de  l'Aube  ( Vigne  americaine,  1898).  —  Ad.  Berget  :  Rapport  au  Congres 
viticole  de  Lyon  (septembre  1898,  p.  195).  —  J.  Migneaux  :  Manuel  du  vigneron  de  l'Aube  (Bar-sur-Aube, 
1901 ).  —  Notes  manuscrites  de  MM.  Gassez  et  Rougier,  professeurs  departementaux  d'agriculture. 
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sa  culture;  le  vignerou  bar  sura  ubois  parle  religieusement  du  viu  d'Arbane  comme  d'un 
nectar  aristocratique  qu'il  place  au-dessus  du  viu  des  Fromentes  (Savagnin  blanc  et  rose) 
el  du  Chardonnay. 

En  dehors  dune  douzaine  de  communes  de  la  banlieue  de  Bar-sur-Aube  :  Arrentieres, 
Les  Colombe,  Rouvres,  Urville,  Couvignon,  Aileville,  oil  il  existe  quelques  vignes 
entieres  eomplantees  d'Arbane,  ce  cepage  ne  se  rencontre  qua  l'etat  de  ceps  isoles.  Aux 
Riceys,  il  en  reste  eucore;  mais  dans  le  Tonnerrois,  oil  vers  184o  le  «  Plant  d'Arbenne  » 
etait  assez  distingue,  il  a  disparu  avec  les  vieilles  vignes  phylloxerees.  En  Haute-Marne, 
l'Arbane  se  rencontre  dans  quelques  vignes  du  canton  de  Juzennecourt,  limitrophe  de 
l'Aube.  Dans  la  Loire,  l'Arbane,  nous  ecrit  M.  Rougier,  ne  se  rencontre  qu'ii  l'etat  de 
ceps  isoles,  et  son    importance  culturale  est  nulle  depuis  la  reconslitulion  par  le  greffage. 

Eu  somme,  c'est  tout  an  plus  si  ce  cepage  couvre  maintenant  une  centaine  d'hectares, 
tandis  qu'autrefois  il  peuplait  le  sommet  de  certains  coteaux,  aujourd'hui  laisses  en  friches, 
ou  bien  il  a  ete  remplace  par  des  plants  plus  communs.  Sa  reputation  a  ete  et  est  encore 
considerable ;  elle  explique  cette  phrase  de  Bosc  sur  les  cepages  blancs  de  Bar-sur-Aube 
an  commencement  du  \ix°  siecle  :  «  L'Arbone  ou  Arbane  blanc  est  celui  qui  fournit  le 
plus  de  vin  et  le  meilleur,  il  ne  se  vendange  qu'apres  la  gelee.  »  L'elimination  progressive 
des  cepages  tardifs  de  la  region  septeutrionale  lui  a  ete  falale. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  les  vieilles  vignes  de  Bar-sur-Aube,  l'Arbane 
voisine  plusieurs  autres  cepages  blancs,  le  Savagnin,  le  Ghardonnay,  le  Chasselas  et 
aussi  le  Meslier  dore,  connu  dans  le  Barrois  sous  les  noms  de  Francois  blanc  et  de  Cep 
de  France,  parce  qu'il  y  est  venu  de  l'lle-de-France.  Nous  pensons  que  le  Meslier  a  dii 
etre  pris  a  Bar-sur-Aube,  lorsque  continuant  sa  marche  de  l'ouest  a  Test  il  a  ete  plante 
jusqu'aux  frontieres  de  Champagne,  vers  les  Vosges,  mais  il  a  dii  y  etre  transporte  invo- 
lontairement  avec  des  envois  du  plant  repute  l'Arbane ;  le  vigneron  vosgien  a  detruit 
l'Arbane  qui  ne  pouvait  murir  chez  lui,  il  en  a  garde  le  nom  un  pen  deforme  en  celui 
d'Arbonne  et  l'a  applique  au  Meslier  qui  lui  donnait  satisfaction.  Telle  est  l'explication 
d'une  contusion  de  synonymies  souvent  repetee  et  recopiee  :  Arbane  et  Meslier  sont  deux 
entites  ampelographiques  bien  distinctes. 

Le  nom  d'Arbane  et  celui  d'Albane  semblent  indiquer  le  cepage  blanc  par  excellence, 
comme  d'autres  noms  analogues  de  cepages,  tel  celui  (YAuh.iine  donne  autrefois  au 
Ghardonnay,  a  Montrachet,  de  raeme  Aubier  et  Aubin  donne  au  meilleur  cepage  blanc 
de  la  Meuse. 

Les  variations  d'un  cepage  semblent  exister  en  raison  de  son  anciennete  de  culture; 
sous  ce  rapport,  l'Arbane  a  des  tilres  :  un  viticulteur  d' Arrentieres,  M.  Roy-Poissenot, 
nous  a  signale  la  variete  de  Y Arbane  a  raisin  noir.  Nous  n'avons  pas  encore  rencontre  la 
varieteintermediaire,  mais  elle  est  citee  sous  le  nom  d'Arbane  rouge,  «  a  raisin  rose  fonce  », 
dans  la  liste  des  cepages  cultives  aux  Riceys,  en  1850  '. 

L'Arbane  est  un  cepage  vigoureux,  a  feuilles  sous-moyennes,  bien  decoupees ;  aux 
grappes  petites,  coniques,  claires,  portant  sur  de  greles  pedicelles  des  grains  moyens, 
ellipso'i'des,  blanc  verdatre,  pruines,  bronzes  lorsque  la  matunte,  qui  est  de  2e  epoque  de 
Pullial,  peut  se  parfaire. 

1.  A.  Hay  el  A.  (ii  kmn,  Liste  des  cepages  cultives  dans  le  canton  <l<'s  Riceys,  dans  les  Mimoires  de  hi  Sociite" 
academique  de  VAube,  2e  serie,  t.  Ill,  p.  672.  Troyes,  1852. 
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Culture  et  vinification.  —  Le  d^bourrement  precoce  el  presque  glabre  de  I'Arbane 
I 'expose  aux  gelees  de  printemps;  on  lui  reserve  les  situations  e"leve*es  <|u  i  e'chappenl  aux 
gelees  printanieres  et  a  cellos  d'automne.  Les  marnes  divise'es,  ou  mieux  les  eboulis 
(Its  pentes  forme's  de  pierrailles  et  d'argile  rouge,  chauds  et  fertiles,  conviennenl  bien  ;i  ce 
c£page  qui  y  acquiert  une  grande  vigueur  et  une  grande  long6vite\  L'Arbane  est  toujours 
conduit  a  la  taille  Longue  avec  un  c<  pleyon  »  ou  long  hois  dispose  en  couronne,  el  uu 
<(  ragot  »  ou  courson  destine  a  produire  des  sarments  de  remplacement.  La  mise  a  fruil 
est  tardive,  a  la  quatrieme  annee  seulement  pour  les  plants  greffes.  Les  bourgeons  soul 
assez  regulioreinent  fertiles  el  il  y  a  generalement  une  ou  deux  grappes  par  sarment. 
L'ebourgeonnoinenl  doit  elre  fait  avec  soin.  L'Arbane  se  greffe  avec  facilite,  il  possede  une 
bonne  allinile  avec  les  vignes  amerieaines;  sur  Kupeslris  du  Lot  notamment  il  clonne  des 
eeps  Ires  vigoureux. 

Le  rendement  de  I'Arbane  est  toujours  faible;  ses  grappes  petites  et  laches  donnent 
rarement  plus  de  40  a  50  hectolitres  de  vin  a  I'hectare,  en  moyenne  20  hectos;  et  ce 
rendement  n'est  assure  que  si  la  vigne  echappe  aux  gelees,  et  si  elle  est  defendue  sutlisain- 
nienl  contre  le  Mildiou  de  la  grappe  par  des  sulfatages  faits  assez  tot. 

Le  Mildiou  atteint  I'Arbane  avec  une  grande  intensite,  il  le  defeuille  en  quelques  jours 
et  eelte  sensibilite  est  la  cause  de  l'abandon  de  ce  cepage  depuis  une  quinzaine  d'annees. 
L'Oidium  I'atteint  aussi,  mais  il  est  facile  de  le  defendre  avec  un  ou  deux  soufrages. 

La  vinification  en  blanc  de  I'Arbane  ne  presente  rien  de  particulief.  La  pellicule 
resistante  de  ses  grains  craint  peu  la  Pourriture,  elle  blettit  lorsque  la  maturation  des 
grappes,  a  grains  peu  serres,  peut  se  parfaire  en  octobre  jusqu'aux  gelees.  La  cueillette 
de  I'Arbane  cloture  les  vendanges  de  la  vallee  de  l'Aube. 

La  composition  du  raisin  est  la  suivante  : 

Poids  moyen  d'une  grappe 50  «r 

Poids  moyen  d'un  grain 1     3 

100  parties  de  raisins  renferment  : 

RaRe. 3.5 

Pellicules 10.2 

Pepins 5.5 

Pulpeet  ju» 80.8 

100.0 

Les  mouls,  dans  les  bonnes  annees,  peuvent  atteindre  jusqu'a  200  grammes  de  sucre. 
En  1901,  I'Arbane  nous  a  donne  les  resultats  d'analyse  suivants,  que  nous  publions  compa- 
rativement  a  ceux  du  Savagnin  et  du  Ghardonnay  recolt.es  en  meme  temps  dans  la  meme 
vigne  a  Bar-sur-Aube  : 

Arbane  blanc  •  Savagnin  Chardonnay 

Densite  a  15° 1078  1076  1090 

Matieres  reduetrices  en  glucose  par  litre. 174b1-  [~i)e<-  198 1?1' 

Acidite  en  SOJ  H2,  par  litre 0     7  6     2  6     2 

Nous  citerons  encore  les  analyses  faites  par  M.  Mathieu,  a  la  Station  oenologique  de 
Hourgogne,  dun  vin  blanc  d' Arbane  recolte  en  1900,  dans  d'excellentes  conditions,  a  la 
Cote  des  Dames  noires,  a  Arrentieres,  et  dun  vin  rouge  de  Pinot  noir  dans  le  meme  clos. 

Amp^lographib.  —  I\'.  8 
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Vin  rou^e  Vin   blanc 

ill-  Pinot  noir  (in  d'Arbane 


Richesse  alcoolique 10°  7  11°  6 

Extrait  a  100° 19B' 8  nsr6 

Acidite  lotale  en  SO''  II- 3      8  4     6 

( lendres 1      75  1      10 

Tanin 1      03  0     05 

Les  vins  blancs  d'Arbane  sont  sees,  nerveux,  tres  bouquetes ;  ils  sonl  estimes  a  l'egal  de 
ceux  dvi  Chardonnay,  ils  ont  jusqu'a  12  et  13°  d'alcool  et  se  conservenl  tres  longtemps. 
II  existe  encore  des  vins  d'Arbane  de  1865  qui  sont  parfaits  ;  ceux  de  1895  sont  actuelle- 
ment  de  veritables  vins  fins. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  de  vigueur  moyenne ;  tronc  gros ;  port  erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif;  bourgeonnement  vert  blanchatre,  peu  duveleux ; 
jeunes  feuilles  vert  clair,  glabres  ou  seulementquelques  poils  araneeux,  luisantessur  la  face 
superieure,  bordees  dun  lisere  rouge  vif  sur  la  tranche  de  la  feuille  ;  denture  aigue ;  face 
inferieure  vert  pale  avec  poils  legers  sur  les  nervures. 

Rameaux,  longs,  de  diametre  moyen,  droits,  eriges ;  merithalles  moyens,  a  nceuds  peu 
saillanls;  sarments  herbaces,  rougeatres,  avec  sillons  envines  bien  accentues ;  rameaux 
Ligneux,  rouge  brun,  fineinent  stries,  s'aoiilant  tot  et  completement;  boutons  gros  ou 
moyens,  coniques,  a  ecailles  brunes ;  vrilles  greles. 

Feuilles,  moyennes  ou  sous-moyennes,  souvent  un  peu  plus  longues  que  larges,  12  cent, 
de  long  sur  1 1  cent,  de  largeur  en  moyenne,  3-5  lobees,  planes  ou  un  peu  en  gouttiere, 
peu  epaisses  et  un  peu  rudes  au  toucher;  sinus  petiolaire  en  U,  large,  quelquefois  ouvert; 
sinus  lateraux  souvent  profonds,  arrondis ;  dents  aigues,  inegales ;  face  superieure  vert 
clair,  glabre;  nervures  rosees  a  leur  depart;  face  inferieure  vert  pale  avec  poils  courts  sur 
toules  les  nervures  qui  sont  peu  saillantes.  —  Petiole  fortement  attache,  presque  aussi 
long  que  la  nervure  mediane,  9  a  11  cent.,  moyen  ou  grele,  teinte  de  rose,  rude  ou 
rugueux.  Les  feuilles  se  colorent  a  lautomne  en  jaune  pale;  defoliation  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  au  3e  et  an  4e  nceuds,  petites,  coniques;  souvent  avec  un 
petit  aileron  de  quelques  grains,  bien  detache  ;  longues  de  10  a  12  cent,  sur  9  a  11  cent, 
de  diamc'tre  a  la  base ;  laches,  pendantes,  pesant  en  moyenne  50  grammes,  les  plus  grosses 
atleignent  a  peine  100  grammes;  pedoncule  moyen,  3  a  4  cent.,  un  peu  grele,  ligneux 
jusquau  nueud  pedonculaire  a  complete  maturite  seulement;  rafle  verte ;  pedicelles  longs, 
greles;  bourrelets  peu  prononces ;  pinceaux  courts.  —  Grains,  moyens,  ellipso'ides, 
mesurant  en  moyenne  14  millimetres  pour  le  grand  axe  et  13  millimetres  pour  le  petit 
axe,  de  grosseur  assez  egale,  pesant  en  moyenne  1  gr.  3;  ombilic  assez  apparent;  pellicule 
epaisse,  ferme,  resistante,  blanc  verdatre,  bronzee  du  cote  ensoleille  les  bonnes  annees; 
pruine  blanche;  pulpe  peu  abondante,  verdatre;  jus  incolore,  abondant;  saveur  agreable, 
non  relevee ;  pepins,   1  ou  2  par  grain,  gros  et  allonges. 
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ARBANE  NOIR.  —  L'Arbane  noir  ne  possede  qu'une  place  restreinte  a  cote  des 
plantations,  aujourd'hui  r^duites,  d'Arbane  blanc.  Dans  les  vignes  ou  nous  I'avons  ren- 
contre', a  Arrenti&res  Aube),  il  esl  cultive*  cole  a  cote  avec  un  autre  c£page  de  2e  epoque, 
le  Nairien  de  FAube,  qui  n'esl  autre  chose  que  le  Tressot  de  I'Yonne. 

L'Arbane  noir  possede  les  caracteres  <lu  type  blanc.  Les  d^coupures  de  son  feuillage 
rappellent  un  pen  le  C^sar,  mais  il  ne  peul  y  avoir  confusion  entre  Les  deux  cepages,  car 
les  feuilles  d'Arbane  soul  moins  grandes  et  surtout  la  grappe  est  plus  reduite.  A  l'epoque 
de  la  veraison,  quelques  laches  rouge  pale  apparaissent  sur  les  feuilles,  et,  en  meme  temps, 
les  grains  ellipsoi'des  se  colorent  d'un  beau  noir,  bien  pruine.  Ses  grappes  n'onl  pas  plus 
d'ampleur  el  ont  la  meme  conformation  que  celles  de  la  variete  blanche. 

Voici  la  composition  (Tun  mout  d'Arbane  noir,  recollc  par  M.  Roy-Poissenot,  a  Arren- 
tieres,  en  octobre  1901  : 

Densite  a  15° 1075 

Matures  reductrices  en  glucose 166 

Acidite  totale  en  acide  sulfurique 7     '.'< 

Cette  variete  est  trop  peu  repandue  pour  etre  vinifiee  separement;  sa  recolte  etait  autre- 
fois melangee  a  la  vendange  du  Tressot,  et  son  raisin  considere  comme  fin  et  distingue. 


J.   Glicherd. 


BEAUN01R 


Synonymie.  —  Beau  noir,  Beaunoire  (Aube  et  Cote-d'Or,  vallee  de  l'Ource).  —  Cep 
<;ris  (en  patois  (^6  gris),  Sogris,  Sogres  (Aube,  vallee  de  la  Seine  et  de  la  Laignesi.  — 
Mourillon  (a  Gye-sur-Seine).  —  Pinot  d'Ai  et  Pinot  d'Orleans  (aux  Riceys,  Aube).  — 
Pineau  d'Ailly  (Bosc).  —  Morillon  noir  du  Luxembourg?  (Salomon). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  Le  Beaunoir  est  un  cepage  a 
raisin  noir  qui  est  ires  probablement  originaire  de  la  vallee  de  l'Ource,  du  canton 
d'Essoyes,  ou  il  occupe  environ  un  vingtieme  du  vignoble.  Sa  culture  est  cantonnee 
depuis  au  moins  un  siecle  dans  les  arrondissements  de  Bar-sur-Seine  et  de  Chatillon-sur- 
Seine,  sur  les  coteaux  de  la  Seine,  de  l'Ource  et  de  la  Laignes.  II  n'est  pas  connu  en  dehors 
de  cette  region,  et  on  ne  le  rencontre  qu'accidentellement  dans  les  vignes  de  Tonnerre,  de 
Troyes  et  de  Bar-sur-Aube. 

G'est  surtout  depuis  1875  que  le  Beaunoir  s'est  fait  une  place,  encore  bien  restreinte, 
a  cote  du  Gamay  et  du  Troyen  dans  les  vignes  de  Bar-sur-Seine  ;  de  la  il  s'est  repandu 
quelque  peu,  en  melange  avec  le  Gamay,  jusqu'a  Nogent-sur-Seine,  a  la  suite  d'importations 
de  boutures.  L'importance  de  sa  culture  n'excede  pas  300  hectares  et  il  ne  semble  pas 
devoir  la  conserver  dans  la  reconstitution  des  vignes  de  la  region  lorsqu'elles  seront 
detruiles  par  le  Phylloxera. 

Les  noms  portes  par  ce  cepage  n'ont  pas  attire  sur  lui  l'attention  des  ampelographes 
etjusqu'ici  il  n'a  pas  ete  decrit.  Aux  Riceys,  oil  il  n'a  qu'une  tres  petite  place,  il  est 
frequemment  appele,  par  erreur,  Pinot  d'Ailly,  Pinot  d'Ai  et  Pinot  d'Orleans,  bien  qu'il 
n'ait  aucun  titre  a  etre  place  dans  la  noble  famille  du  Pinot  noir.  II  est  a  remarquer  que 
Ray  el  Guenin,  les  auteurs  dune  liste  tres  complete  des  cepages  cultives  aux  Riceys, 
publiee  en  1852,  citent  ce  cepage  sous  le  nom  de  Pineau  d'Ai"  parmi  ceux  produisant  des 
vins  ordinaires,  tandis  quils  placent  un  Beau  noir  parmi  les  cepages  fins;  la  courte  note 
qui  suit  leur  designation  indique  avec  precision  que  le  cepage  qu'ils  appelaient  Beau  noir 
est  le  Pinot  tete  de  negre.  car,  en  effet,  ils  ecrivent  :  «  Raisin  Ires  noir,  sans  fleur  (?)  ou 


BIBLIOGRAPHIE.  --  Bosc  :  Encyclopedie  methodique  de  Panckoucke  (t.  VII,  p.  790,  1831  ).  —  Alex. 
Ray  et  Alex.  Guenin  :  Statistique  des  Riceys  (Annates  Soc.  acad.  de  l'Aube,  Troyes,  1852).  — 
G.  Gouderc  :  Tableau,  nu  II  des  cepages  (Congres  viticole  de  Lyon,  189  i ).  —  Jean  Giicherd  :  Notes  sur 
les  vignobles  de  l'Aube  (Vigne  americaine,  1898).  —  Et.  Salomon  :  Catalogue  des  cepages  (Paris,  sans 
dale). 
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Synonyraie.  —  !  Cote-d'Or,  valine  de  I'Ource).  —  Cep 
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Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.   —  Le  Beaunoir  est  un   cepage    a 
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pruine  sur  la  pellicule  ».  Le  Pinoi  tlte  de  negre  esf  actuellement  inconnu  des  viticulteurs 
des  Riceys  el  its  ignorent  que  ['appellation  de  Beaunoir  a  pti  lui  itre  donnee. 

Dans  les  vignes  de  la  vallee  de  I'Yonne,  le  Beaunoir  n'existe  pas,  mais  on  v  designe, 
sous  le  nom  de  Beaunois,  le  cepage  blanc  (jiu  produil  le  Chablis  :  le  Chardonnay,  (jui  n'a 
aucun  rapport  avec  celui  que  nous  decrivons.  Dans  quelques  localiles.  a  Gy^-sur-Seine 
notamment,  le  Beaunoir  est  appele  Mourillon,  designation  du  mime  ordre  que  celle  de 
Pinoi  d'Ai  employee  aux  Riceys;  nous  pensons  d'autre  part  que  le  Morillon  noir  (hi 
Luxembourg  doil  etre  le  meme  cepage  que  le  Beaunoir,  car  les  caracteres  qui  en  sont 
cites  par  M.  Salomon  se  rapportent  exactement  a  ee  dernier. 

Le  Beaunoir  se  dill'ereneie  nellemenl  du  Pinoi  par  lampleur  du  feuillage  el  plus  specia- 
lement  par  la  eonsistance  mode,  guenilleuse  de  ses  feuilles,  a  lablier  allonge,  a  sinus 
petiolaire  ferine  on  en  Y  pen  on  vert,  par  sa  fertilite,  par  la  dimension  de  sa  grappe  qui 
atteint  jusqu'a  0m  lo  de  longueur  et  par  sa  malurile  plus  tardive  (2e  epoque).  Les  vins 
produits  par  le  Beaunoir  ne  peuvent  prendre  place  que  parmi  les  vins  communs. 

Culture.  —  Le  Beaunoir  est  un  cepage  apprecie  dans  I'Aube  pour  sa  ruslicite  et  son 
abondante  production.  Ges  qualiles  ont  pour  cause  premiere  le  debourrement  tardif  du 
cepage.  qui  se  produil  8  a  10  jours  apres  celui  du  Pinoi  et  du  Gamav;  sa  tloraison  el  sa 
malurile  sont  egalement  tardives.  Les  grappes,  assez  tassees,  cylindro-coniques  on 
cylindriques,  regulierement  fournies  de  grains  moyens,  donnent  satisfaction  an  vigneron ; 
elles  murissent  assez  facilement  si  le  cep  n'est  pas  charge  a  l'exces  et  la  pellicule  des 
grumes,  souple,  resistante,  craint  Ires  peu  la  pourrilure. 

La  longevite  des  souches  ne  parait  pas  considerable  dans  les  sols  maigres  et  le  Beaunoir 
est  exigeanl  sur  la  fertilite  du  sol ;  il  reclame  des  terres  fraiches,  argilo-calcaires,  regulie- 
rement fumees  pour  conserver  la  vigueur  des  premieres  annees  de  plantation  et  pour 
amener  toutes  ses  grappes  a  bonne  maturite,  autrement  ses  raisins  ercissent  et  restenl 
acides. 

II  est  facile  a  defendre  du  Mildiou  et  de  1'Oi'dium.  Les  pluies  prolongees  an  moment  de 
la  iloraison  le  font  chloroser  et  couler  facilement ;  la  coulure  des  grappes  se  fait  comple- 
temenl.  Get  accident  est  souvent  du  au  Mildiou  de  la  grappe,  au  moment  de  la  floraison. 
Dans  les  sols  mouilleux,  il  craint  le  Pourridie.  Ses  sarments,  moelleux  et  cassants,  ne 
resistent  pas  aux  fortes  gelees  et  soilt  sujets  a  rechamplure. 

Ge  cepage  a  des  caracteres  tres  uniformes  dans  le  rayon  restreint  de  sa  culture  ;  nous 
ne  lui  connaissons  pas  de  variation.  En  resume,  le  Beaunoir  est  un  cepage  vigoureux,  aux 
sarments  gris  pale,  cette  couleur  explique  le  nom  de  Cep  gris  qu'il  porte  dans  plusieurs 
localiles ;  ses  feuilles  grandes,  vert  clair,  peu  epaisses,  sont  pendantes  et  molles ;  ses 
grappes  allongees,  compactes,  formees  de  grains  legerement  ellipso'ides  moyens,  dont 
la  pellicule  elastique,  peu  pruinee,  resiste  bien  a  la  pourriture.  II  debourre  et  fleurit 
tard ;  sa  maturation  nest  parfaite  qu'au  commencement  de  la  2e  epoque  de  Pulliat. 

On  conduit  le  Beaunoir  en  gobelet  on  mieux  en  eventail  de  3  ou  4  bras.  Les  yeux  de 
la  base  des  sarments  sont  fructiferes  et  il  exige  la  taille  en  coursons.  Les  viticulteurs  de 
I'Aube  laissent  trois  yeux  francs  a  chaque  courson  pour  utiliser  toute  la  vigueur  du  cep 
el  aussi  parce  que  frequemmenl  des  yeux  sont  delruits  par  les  gelees  dhiver  (bourres 
cuiles  ou  echamplees  . 
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Ce  ccpagc  Ires  fertile,  s'epuise  prematurement  surlout  s'il  doit  supporter  la  secheresse. 
Dans  I'ancienne  culture  on  le  rajeunissait  frequemment  par  le  provignage  et  en  soutenant 
sa  production  par  des  terrages  copieux.  Greffe  depuis  quelques  annees  nous  l'avons  vu 
tics  vigour'eux  et  ties  fructifere  sur  Hupestris  du  Lot  et  sur  Hiparia  X  Rupestris;  ces 
deux  porte-greffes  semblent  lui  convenir  specialement. 

La  production  du  Beaunoir  est  en  moyenne  de  35  hectolitres  a  l'hectare ;  elle  peut 
atteindre  00  hectolitres  dans  les  sols  fertiles.  Les  raisins  de  ce  cepage  sont  souvent 
vinifies  en  hlanc,  et,  parmi  les  cepages  noirs,  e'est  un  de  ceux  qui  donnent  des  vins  les 
plus  blancs,  sans  tendance  au  jaunissement ;  ces  vins  sont  souvent  acides  mais  bien 
fruites,  apprecies  par  le  commerce  local.  Dans  la  fabrication  des  vins  rouges,  les  raisins  du 
Beaunoir  sont  melanges  a  la  cuve  avec  ceux  du  Gamay ;  ces  deux  cepages  associes  donnent 
des  vins  legers,  frais  el  agreables  qui  se  classent  parmi  les  bons  vins  d'ordinaire. 

DESCRIPTION.   —  Solche,  vigoureuse;   tronc  fort;  port  semi -erige. 

Bourgeons,  gros,  simples,  duveteux,  vert  blanchatre,  legerement  roses  au  revers  des 
feuilles;  debourrement  tardif;  jeunes  feuilles  vert  pale,  avec  duvet  araneeux  a  la  face 
inferieure;  denture  aigue  ;  nervures  rosees. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  droits,  rarement  sinueux ;  merithalles  longs  de  8  a 
10  cent.,  quelquefois  jusqu'a  15  cent.;  sarments  herbaces,  verts,  avec  quelques  sillons 
envines  portant  quelques  flocons  laineux ;  rameaux  ligneux,  gris  clair,  avec  quelques 
lenticelles ;    moelle  abondante ;  boiscassant;   vrilles  fortes,    bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  souvent  plus  longues  que  larges,  ayant  en  moyenne  21  cent,  de 
longueur  sur  20  de  largeur,  pen  lobees,  presque  planes,  legerement  gaufrees,  minces,  peu 
consistantes,  molles  au  toucher;  les  lobes  inferieurs  bien  developpes:  —  sinus  petiolaire 
ferme  ou  en  V  peu  ouvert ;  sinus  lateraux  marques  par  une  echancrure  de  profondeur  tres 
variable,  quelquefois  mils;  — dentelure- irreguliere,  mucronee  ;  les  dents  les  plus  fortes 
arrondies  ;  —  face  superieure  glabre,  vert  clair  gai ;  face  inferieure  vert  pale  avec  quelques 
flocons  araneeux  sur  le  parenchyme  ;  nervures  glabres,  saillantes  en  dessous.  —  Petiole 
de  8  a  II  cent.,  bien  plus  court  que  la  nervure  mediane  qui  a  13  a  15  cent.  Coloration 
automnale  debutant  par  des  taches  rose  vif  sur  tout  le  pourtour  de  la  feuille  et  se  conti- 
nuant par  des  taches  rouges  contluentes  entre  les  nervures  ;  defoliation  d'epoque  moyenne. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  au  3e  et  au  ie  nceud,  moyennes,  cylindro-coniques  ou 
cylindriques,  longues  de  12  a  16  cent.,  pesant  80  a  120  grammes,  rarement  ailees  ;  pedon- 
cule  moyen  ou  fort,  court,  de  3  a  5  cent.,  se  lignifiant  a  la  base;  ratle  verte ;  pedicelles 
courts;  bourrelets  peu  accentues  ;  pinceau  tres  petit,  incolore.  —  Grains,  moyens,  lege- 
rement ellipsoides,  12  a  13  millimetres  de  diametre,  reguliers  dans  la  meme  grappe,  assez 
serres,  fermes  et  bien  adherents  aux  pedicelles ;  pellicule  mince,  elastique,  resistante, 
noire  avec  pruine  peu  abondante;  pulpe  verdatre ;  jus  incolore,  abondant,  sans  saveur 
speciale  ;   pepins,    2-3  par  grain,  moyens  et  trapus. 

J.   Guichehd. 
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Observations     —    Le  Souvenir  du  aotre   | 

M.  Antoine  Besson,  d'un  3emis  fail  p^piniei  Marseille. 

Ce  cepage  n'a  pas  de  '  eclions 

de  raisins  de  table  d  an 
taille  scion  le  sysl 
raisin,  et  chaq 

Le  Souvenir  du  ( 
hybrides  de  valeur,  particulierement  a 
M\u\)  et  10114,  et  le  Rupestris  du  Lot.  II    -  i  Mildiou.  Ii  n 

lard   et   est  pen  attaque  par  les  insectes.   Le  Sou 
conserve  snr  souche  et  an  fruitier,  et  il  ne  craint  pa-  la  | 

DESCRIPTION.   —  Souche,  vigoureuse;  a  port  erige";  iron.  iir  moyenne,  a 

ce  grossiere,  se  dctaehant  en  lanieres  longitudinales,  larges  et  irreguliei 

Bourgeons,   double  presque  arrondis ;  jeunes  feuilles  assez  epaisses,  comme 

veloutees  a  la  partie  superieure,  quinquelobe*  inf&rieure  d'un  vert  pins  clair  que 

la  lace  superieure,  avec  des  poils  tres  sur  les  ner  superieure  d'un  vert  pins 

t'oncv.  avec  bouquets  de  poils  araneeux  et  <  dents  bien  de*tache 

Rameaux,  allonge's,  assez  forts,  ramilies  ;  — jeunes  rameaux  d'un  vert  mat  amincis  an 
.iniet   el    porlant   quelques    lagers    poils    blanchatr*  -■•/.    persistants:    canneles ;    a 

I'aoutement,   d'une   teinte   vineuse.  cependant  longitudinales   vertes;  — 

merithalles  courts  et  pins  courts  encore  a  la  base  du  sarment,  un  peu  rugueux  an  toucher. 

mais  luisants  d'aspect ;  moelle  epa  iceuds  tres  renfl  -  dans  le  sens  perpen- 

diculaire  an  merithalle  et  dime  teinte  verle  ;  diaph; 

atre  vers  le  l»as  et  i'once  a  I'extremite  ;  —  vrilles  discontinues,  b 

moyenne,  assez  longues,  d'un  jaune  clair  et  luisant. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  plutot  larges  que  long  irbiculaii 

coriaces,  se  cassant  an  froissement;  lobes  lateraux  tres  developpes;  —  sinus 
9<  3;  sinus  petiolaire  termine  en  V  et  a  bords  se  superposant;  —  liml 
iliere  suivant  la  nervure  centrale,  avec  les  bords  legeremenl  rentres ;  —  lol  linal 

\e  dans  la  plupart  des  cas;  face  superieure  d'un  luisante ;    i 

rieure  d'un  vert  pins  clair  et  jaunatre,  avec  d< 
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Observations.  —  Le  Souvenir  du  Congres  a  etc  oblenu  en  i860  par  notre  pere, 
M.  Antoine  Besson,  dun  semis  fait  dans  ses  pcpinieres  du  Pont  de  Vivaux,  a  Marseille. 
Ce  cepage  n'a  pas  de  synonymie  et  est  ties  repandu  a  l'heure  actuelle  dans  les  collections 
de  raisins  de  table  d' amateurs  francais  el  etrangers.  II  esl  Ires  fructifere;  il  aime  a  etre 
ladle  selon  le  systeme  Guyol  sur  fd  de  fer  ;  chaque  souehe  pent  donner  (5  a  8  kilog.  de 
raisin,  et  chaque  grappe  pese  en  moyenne  5  a  600  grammes. 

Le  Souvenir  du  Congres  a  une  bonne  allinile  avee  tons  les  porte-greffes  americains  et 
hybrides  de  valeur,  particulierement  avee  l'Aramon  X  Rupestris  Ganzin  n°  1,  les  3306, 
3309  et  101 u,  et  le  Rupestris  du  Lot.  II  est  peu  sujet  a  l'Oidium  et  au  Mildiou.  II  nest  pas 
coulard  et  est  peu  altaque  par  les  insectes.  Le  Souvenir  du  Congres  est  d'assez  bonne 
conserve  sur  souehe  et  au  fruitier,  et  il  ne  eraint  pas  la  pourriture. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  a  port  erige ;  tronc  de  grosseur  moyenne,  a 
ecorce  grossiere,  se  detachant  en  lanieres  longitudinales,  larges  et  irregulieres. 

Bourgeons,  doubles,  gros  et  presque  arrondis;  jeunes  feuilles  assez  epaisses,  comme 
veloutees  a  la  partie  superieure,  quinquelobees ;  face  inferieure  d'un  vert  plus  clair  que 
la  face  superieure,  avee  des  poils  Ires  legers  sur  les  nervures  ;  face  superieure  d'un  vert  plus 
fonce,  avee  bouquets  de  poils  araneeux  et  clairsemes;  dents  bien  detachees. 

Rameaux,  allonges,  assez  forts,  ramifies;  — jeunes  rameaux  d'un  vert  mat  amincis  au 
sommet  et  porlant  quelques  legers  poils  blanehatres,  assez  persistants;  canneles ;  a 
l'aoutement,  dune  teinte  vineuse,  avee  des  raies  cependant  longitudinales  vertes ;  — 
merithalles  courts  et  plus  courts  encore  a  la  base  du  sarment,  un  peu  rugueux  au  toucher, 
mais  luisants  d'aspect ;  moelle  epaisse  ;  nceuds  tres  renfles,  comprimes  dans  le  sens  perpen- 
diculaire  au  merithalle  et  dune  teinte  verte ;  diaphragme  epais ;  bois  du  sarment  de  teinte 
grisatre  vers  le  bas  et  fonce  a  Textremile ;  —  vrilles  discontinues,  bifurquees,  de  grosseur 
moyenne,  assez  longues,  dun  jaune  clair  et  luisant. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  plutot  larges  que  longues,  orbiculaires,  epaisses,  assez 
coriaces,  se  cassant  au  froissement ;  lobes  lateraux  tres  developpes;  —  sinus  lateraux  tres 
creuses ;  sinus  petiolaire  termine  en  V  et  a  bords  se  superposant ;  —  limbe  gaufre  formant 
gouttiere  suivant  la  nervure  centrale,  avee  les  bords  legerement  rentres  ;  —  lobe  terminal 
releve  dans  la  plupart  des  cas ;  face  superieure  d'un  vert  fonce  et  assez  luisante  ;  face 
inferieure  d'un  vert  plus  clair  et  jaunatre,  avee  de  tres  legers  bouquets  de  poils  araneeux 
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sur  les  nervures;  —  deux  series  de  dents  larges  a  la  base,  aigues  an  sommet  et  terminees 
par  un  petit  mucron  jaune ;  nervures  fortes,  proeminenles  et  reconvertes  de  legers  poils 
d'unjaune  clair.  —  Petiole  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  renfle  a  son  insertion,  dun 
jaune  vert  avec  raies  vineuses  et  cannele  conime  les  sarments,  formant  avec  le  plan  du 
liinbe  un  angle  ties  aigu.  Sur  le  tard,  les  feuilles  prennent  une  teinte  jaune  qui  commence 
par  l'extremile  des  lobes  et  atteint  ensuite  tout  le  parenehyme  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  noeud ;  on  rencontre  souvent 
sur  le  meme  sarment  et  au  4e  noeud  une  seconde  grappe ;  grosses,  de  forme  coniques, 
ailees,  a  grains  serres ;  pedoncule  de  longueur  moyenne,  gros,  d'un  vert  clair,  avec  stries 
vineuses,  renfle  a  la  base;  pedicelles  ramasses,  forts,  a  gros  bourrelet;  pinceau  se  detachant 
assez  difficilement.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  spheriques,  couleur  rose  foncee  a 
la  maturite,  a  peau  epaisse ;  chair  ferine;   1  a  2  pepins   de  grosseur  moyenne  par  grain. 


P.   Besson. 
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P01NTU 


Synonymie.  —  Gros  plant  (dans  la  vallee  du  Gier,  Loire). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Pointu  est  un  cepage  qui  parait  exister 
depuis  fort  longtemps  dans  les  vignobles  de  la  vallee  du  Gier.  D'apres  les  renseignements 
que  nous  avons  recueillis  sur  place,  il  y  avait  dans  cette  region  des  vignes  de  Pointu 
depuis  plus  de  200  ans  et,  comme  on  ne  trouve  pas  de  trace  de  son  introduction,  on  est 
fonde  a  penser  qu'il  y  existe  depuis  un  temps  immemorial.  Sa  presence  dans  la  vallee  de 
la  Drome  semble  etre  egalement  fort  ancienne,  mais  nous  n'avons  trouve  aucun  document 
pouvant  nous  faire  connaitre  s'il  faut  placer  le  berceau  du  Pointu  dans  la  vallee  du  Gier 
ou  dans  celle  de  la  Drome.  Quant  a  son  nom,  il  lui  a  ete  donne,  sans  aucun  doute,  a  cause 
de  ses  grains  allonges,  nettement  olivo'i'des. 

Le  Pointu  existe  done  dans  deux  regions  bien  distinctes,  assez  eloigners  Tune  de 
l'autre  :  la  vallee  du  Gier  et  la  vallee  de  la  Drome.  Ces  deux  regions  n'ont  pas  de  rela- 
tions bien  directes  entre  elles,  et  ce  ne  doit  etre  qu'a  la  suite  d'une  circonstance  fortuite 
qu'il  est  passe  de  Tune  dans  l'aulre.  Dans  la  vallee  du  Gier,  son  aire  geographique  est 
peu  etendue  et  elle  ne  sort  guere  des  cantons  de  Rive-de-Gier  (Loire)  et  Mornand 
(Rhone),  et  dans  ces  cantons  meme,  le  Pointu  n'occupe  qu'une  place  restreinte,  le 
dixieme  an  plus  de  la  surface  totale  consacree  a  la  vigne. 

Bien  qu'etant  un  cepage  fort  ancien  dans  cette  region,  il  n'y  a  jamais  joue  un  role  bien 
important,  et  il  semble  qu'il  n'ait  jamais  ete  cultive  qu'en  melange  avec  le  Mornen  noir 
pour  donner  an  vin  de  ce  dernier  un  peu  plus  de  corps  el  d'acidite.  Ainsi  que  nous  l'avons 
fait  remarquer  en  examinant  ce  cepage  (t.  Ill,  p.  176),  le  Pointu  n'est  pas  la  seule  variete 
cultivee  dans  ce  but,  la  Rous.se  et  la  Mondeuse  jouent  aussi  le  meme  role  aupres  du 
Mornen  noir. 

Dans  la  vallee  de  la  Drome  son  importance  est  encore  moins  grande,  nous  dit  noire 
collegue  de  Valence,  M.  Breheret.  II  a  ete  cependant  signale  a  V.  Pulliat  par  Auguste 
Roche  en  meme  temps  que  le  Pouguyen,  la  Fiona  et  la  Sirnmuse;  mais,  en  raison  du 
peu  d'interet  qu'il  presentait  sans  doute,  l'auteur  du  V ignoble,  tout  en  le  mentionnant 
dans  ce  bel  ouvrage,  ne  lui  a  pas  consacre  de  monographic  speciale,  comme  il  l'a  fait 
pour  les  autres  cepages  de  la  vallee  de  la  Drome.  Acluellement,  il  est  absolument  delaisse 


BIBLIOGRAPHIE.   —   Mas  et   Pulliat  :  Le  Vignoble  ( t.   III).  —  V.   Pulliat  :  Mille  varieles  de  vignes 
(3e  edition,  1898).  — L.  Rougier  :  Le  Vignoble  de  la  Loire  (Progres  agricole  et  viticole,  1898,  t.  I,  p.  315). 
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a   cause  de   sa  grande   accessibilite  au  Mildiou ,   nous  ecrit  M.   Agenor   Roche,    fils  du 
correspondant  de  V.  Pulliat. 

Le  Pointu  a  fort  pen  emigre  el,  en  dehors  des  deux  regions  indiquees,  on  ne  nous  l'a 
signale  que  dans  quelques  vignobles  du  Rhone,  de  l'Ain  et  de  l'lsere.  On  s'explique  done 
bien  le  silence  qui  a  ete  fait  autour  de  ce  cepage  qui,  en  dehors  de  Pulliat,  n'a  meme  pas 
ete  mentionne  par  les  ampelographes  qui  ont  eludie  les  cepages  du  Centre  et  du  Sud-Est 
de  la  France. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  seul  synonyme,  Grosplant,  employe  pour  designer  le 
Pointu,  n'est  pas  special  a  ce  cepage.  Dans  la  vallee  du  Gier  et  meme  dans  les  vignobles 
avoisinanls,  beaucoup  de  viticulteurs  denomment  ainsi  les  varietes  qui  demandent  la  taille 
lon<nie,  notamment  le  Chat  us  et  la  Mondeu.se.  D'ailleurs  le  nom  de  Pointu  est  bien  connu, 
meme  par  ceux  qui  l'appellent  Gros  plant. 

Quant  a  l'identite  qui  existe  entre  le  Pointu  de  la  vallee  du  Gier  et  le  Pointu  de  la  vallee 
de  la  Drome,  decrit  par  Pulliat  dans  les  Mille  varietes,  elle  ne  semble  pas  douteuse  en  se 
rapportant  seulement  a  cette  derniere  description.  Pour  avoir  line  plus  grande  certitude 
nous  avons  soumis  des  echantillons  du  Pointu  de  la  vallee  du  Gier  a  M.  Agenor  Roche 
qui  a  reconnu  le  cepage  de  la  Drome  designe  sous  le  meme  nom. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  variete  de  Pointu,  ce  cepage  est  au  contraire  tres  stable  et 
il  presente  partout  les  raemes  caracteres.  Dapres  les  Mille  varietes  de  Pulliat,  il  y  aurait 
bien  un  Pointu  de  Vimines  (Savoie)  qui  est  a  raisins  blancs,  mais  d'apres  la  description 
qu'il  en  donne  il  ne  presenterait  aucune  analogie,  sauf  les  grains  allonges,  avec  celui  de 
la  Loire. 

Le  Pointu  des  vallees  du  Gier  etde  la  Drome  est  un  cepage,  a  debourrement  plutot  tardif, 
qui  arrive  a  maturite  a  la  2e  epoque  tardive.  II  est  bien  caracterise  par  ses  feuilles  de 
couleur  foncee,  de  petite  dimension,  et  surtout  par  ses  raisins  qui  sont  generalement  tres 
longs  et  etroits,  et  ses  grains  tres  nettement  olivoi'des. 

Culture  et  vinification.  —  Les  rameaux  fructiferes  ne  se  developpent  qu'a  partir  du 
troisieme,  quatrieme  ou  meme  cinquieme  ceil;  par  consequent,  le  Pointu  demande  la  taille 
a  long  bois.  Dans  la  vallee  du  Gier,  on  le  conduit  en  souche  basse  a  deux  ou  trois 
branches  sur  Tune  desquelles  on  laisse  chaque  annee  un  long  bois  de  40  a  50  centimetres. 

Le  Pointu  est  un  cepage  tres  vigoureux,  ayant  peu  de  racines;  mais  celles-ci  sont  fortes, 
charnuesetpivolantes  commecelles  du  Jacquez,  ce  qui  lui  permetde  resister  a  la  secheresse. 
II  se  contente  de  sols  de  mediocre  qualite,  et,  avant  l'invasion  phylloxerique,  il  etait  cultive 
dans  les  terres  de  coteau  les  plus  abruptes,  a  cote  du  Mornen  noir  qui  possede,  a  ce 
point  de  vue,  a  peu  pres  les  raemes  aptitudes.  II  est  robuste  et  vit  tres  longtemps;  on 
voyait,  il  y  a  quelques  annees  encore,  des  vignes  plus  que  centenaires.  II  redoule  par 
contre  les  sols  compacts  et  exposes  a  l'humidite. 

Son  affinite  avec  les  porte-greffes  americains  est  tres  bonne,  et,  a  ce  point  de  vue,  il  peut 
plutot  etendre  que  restreindre  Taire  d'adaptation  du  Riparia.  Mais,  comme  les  milieux  dans 
lesquels  on  peut  avoir  interet  a  le  culliver  sont  d'une  tres  grande  aridite,  ce  sera  sur 
Rupestris  ou  hybride  de  Rupestris  qu'il  conviendra  de  le  greffer  pour  avoir  des  ceps  vigou- 
reux et  en  etat  de  conserver  leur  vigueur  pendant  longtemps.  Les  sols  des  vignobles  de  la 


L.    ROUGIER.    —    I'OINTU  71 

valine  du  Gier  elant  depourvus  de  carbonate  de  chaux,  nous  n'avons  pu  apprecier  son  degre" 
de  resistance  a  la  chlorose. 

Le  debourremenl  du  Poinlu  est  plutot  tardif,  ce  qui  lui  permel  d'echapper  le  plus  souvent 
aux  gelees  printanieres.  II  est  par  contre  expose  a  la  coulure  et  an  millerandage  lorsque  le 

temps  n'est  pas  tres  favorable  a  la  tloraison.  Sa  maturation  elant  de  2e  epoque  tardive,  il 
demande  pour  bien  murir  ses  fruits  une  excellente  exposition  et  un  sol  chaud.  Ces  condi- 
tions d'ailleurs  sont  egalement  necessaires  pour  que  ses  sarments puissent  bien  aouter  avant 
Timer. 

Le  Poinlu  offre  une  grande  resistance  a  I'Oi'dium;  mais,  par  contre,  il  est  tres  accessible 
au  Mikliou  et  c'est  une  des  raisons  (pii,  selon  M.  Auguste  Roche,  l'ont  fait  abandonner 
dans  la  vallee  de  la  Drome.  L'Allise,  qui  occasionne  depuis  quelques  annees  des  ravages 
considerables  dans  la  region  ou  le  Poinlu  est  cultive,  l'attaque  beaucoup  moins  que  le 
Mornen  noir  avec  lequel  il  est  associe  le  plus  souvent.  Enfin,  signalons  aussi  son  pen 
d'accessibilite  au  Pourridie. 

Quant  a  sa  production,  elle  est  assez  elevee  lorsqu'il  est  place  dans  un  milieu  qui  lui 
convient  et  qu'il  recoil  une  taille  appropriee  a  sa  vigueur. 

Les  grains  de  Pointu  avant  une  pulpe  assez  ferme  et  une  pellicule  epaisse,  il  convient 
de  laisser  les  raisins  cuver  assez  longtemps  et  de  pratiquer  des  foulages  energiques  pour 
obtenir  une  fermentation  norm  ale.  Son  vin  est  un  peu  dur,  surtout  si  la  maturation  n'est 
pas  complete,  en  raison  de  ce  que  le  Pointu  elant  plutot  tardif  pour  la  region  dans  laquelle 
on  le  cultive,  on  est  amene  souvent  a  le  vendanger  avant  qu'il  ne  soil  entierement  miir. 
II  est,  dans  lous  les  cas,  d'une  excellente  conservation  lorsqu'il  est  fait  dans  des  conditions 
normales. 

Mais  il  est  rare  que  Ion  fasse  du  vin  de  Pointu  seul,  generalement  ses  raisins  sont 
melanges  a  la  cuve  avec  ceux  du  Mornen  noir  qui  est  cultive  dans  les  memes  milieux  et 
qui  presente  une  grande  analogic  avec  lui  au  point  de  vue  des  aptitudes  culturales.  Le 
Pointu,  qui  d'ailleurs  est  en  plus  petite  proportion,  donne  un  peu  plus  de  montant  au  vin 
de  Mornen  et  lui  assure  une  meilleure  conservation. 

En  resume,  le  Poinlu.  qui  n'a  jamais  eu  une  tres  grande  importance  eulturale,  n'oceupe 
actuellement  qu'une  aire  geograpbique  assez  reslreinte.  II  presente  cependant  des  qualites 
particulieres  qui  sont  bien  suilisantes  pour  qu'il  conserve  une  petite  place  dans  les 
nouveaux  vignobles  des  regions  abruptes  de  la  vallee  du  Gier.  Dans  ce  milieu,  qui  convient 
particulierement  au  Mornen  noir,  on  le  greffera  encore  en  petite  proportion  pour  ameliorer 
le  vin  de  ce  dernier  cepage. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige ;  tronc  moyen,  a  ecorce  se  detachant 
en  lanieres  plutot  fines  et  allongees ;  racines  grosses,  peu  nombreuses,  peu  ramifiees  et 
pivotantes. 

Bourgeons,  simples,  assez  gros,  tres  proeminents,  dun  gris  roussatre;  —  bourgeonne- 
ment  blanc  rose,  avec  un  leger  duvet  peu  persistant;  les  jeunes  feuilles  sont  trilobees, 
minces,  souples,  a  dents  aigues  en  deux  series  et  a  peu  pies  glabres  sur  les  deux  faces,  la 
face  superieure  est  d'abord  dun  vert  rose,  elle  devient  ensuile  dun  vert  Ires  clair  et 
luisant;  —  les  jeunes  grappes  apparaissent  assez  vile,  elles  sont  dun  vert  pale. 
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Rameaux,  .allonges,  legerement  sinueux,  assez  ramifies;  a  l'elal  herbace,  canneles,  dun 
vert  clair  avec  nn  leger  duvet  araneeux  disparaissant  tres  vite,  prenant  une  teinte  jaunatre 
en  ete  el  devenant  a  l'aoutement  dun  roux  brunalre,  ils  sont  alors  recouverts  dune  pruine 
violacee  tres  abondante,  surloul  sur  les  noeuds;  —  a  l'etat  adulle,  merilhalles  allonges, 
aplatis;  stries  nombreuses  et  fines;  bois  assez  dur  et  cassant  meme  en  ele;  moelle  dense, 
roussatre,  epaisse  ;  —  vrilles  fortes,  bifurquees  ;  a  la  fin  de  l'hiver  les  rameaux  deviennent 
dun  gris  cendre. 

Feuilles,  moyennes  ou  sous-moyennes,  aussi  larges  que  longues,  cordiformes,  epaisses, 
pen  resislantes  au  froissemenl,  symetriques,  Irilobees;  lobe  terminal  large  a  sa  base  et 
termine  par  une  pointe  assez  aigue ;  lobes  inferieurs  accuses  par  une  dent  de  plus  forte 
dimension  ;  —  sinus  lateraux  superieurs  assez  profonds,  avec  levres  se  recouvrant  souvent ; 
sinus  petiolaire  assez  profond,  un  peu  ouvert  eten  forme  de  lyre;  — limbe  legerement  bulle 
et  un  peu  tourmente ;  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce  ;  face  inferieure  a  peu  pres  glabre, 
d'un  vert  plus  tendre  ;  —  dents  en  deux  series  :  les  grandes  larges,  obtuses,  les  petiles  plus 
etroiles  et  plus  aigues;  nervures  tres  saillantes.  —  Petiole  de  petite  dimension,  vert  clair, 
cylindrique,  depourvu  de  goultiere,  avec  quelques  rares  poils  courts,  il  forme  un  angle 
plus  ou  moins  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles,  au  moment  de  la  maturite  des 
fruits,  prennent  une  teinte  rouge  grenat  qui  passe  au  rouge  carmin  a  la  defeuillaison. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  4e  nceud,  le  plus  souvent  de  forme  cylindro- 
conique,  longues  ou  memes  tres  longues,  laches  et  etroites,  avec  un  aileron  qui  prend 
souvent  un  grand  developpement  et  atteint  jusqu'au  tiers  du  raisin  ;  pedoncule  cylin- 
drique, serait  court  si  la  premiere  ramification  ne  disparaissait  pas  souvent,  devenant 
souvent  ligneux  a  sa  base  a  la  maturite ;  pedicelles  moyens,  peu  ramifies,  le  bourrelet  est 
proeminent  et  est  muni  de  fortes  vermes.  —  Grains,  sur-moyens,  a  plusieurs  dimensions, 
nettement  olivoides  avec  pointe  stigmatique  tres  prononcee  et  persistante ;  peau  epaisse, 
elastique,  dune  teinte  violet  fonce  et  munie  d'une  pruine  tres  abondante;  pulpe  ferme, 
avec  jus  relativement  peu  abondant,  a  saveur  plutot  apre  mais  sans  gout  special,  il 
devient  tres  sucre  lorsqu'il  est  bien  mur;  2  ou  3  pepins  de  grosse  dimension. 
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•'inymie.         Uionamico  (Pise,   Klorence,  Lucques  .  —  Giacomiix       Pise,  Lucqui 

.  Tinto  di  S  Tinto  d  i     ".' ■     Lucques).  —  I  v.\ 

Flort  Ganaiolo  romano    I  —  Uva  di  Palaia  (Colle  di  Val  d'Elsa, 

[)ura(  e  i  Pise  i. 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  /  esl  Ires  probabli  ment, 

pro>  in<  i   de  Pise  on  de  la  province  de  Lu  ou  ll  esl  nips  repandu. 

inciens  ae  parlent  pas  du  Buonami<  -  modi!.  lere  q 

sexplique  par  le  fait  que  les  ecrivains  I  Li  ne  etaient 

;  ie  exelusivement  florentins  ou  habitaient  Florenc<  .  villi   aux  envin  uelle  on 

cullive  que  lard  ce  cepage.  Le  nom  de  Tinto  di  Spagna  au  Buoi  doit 

supposer   qu'une    erreur    d'identification ,    car   le   Jlum,  n'est   pas  i i re 

*pa«,rne.  Le  vrai  Tinto  di  Spagna  n'est  que  le  Grenache  ou  Alicante,  qui  ne  peut  fire 

Ibndu  avec  le  Buonamico. 

Buonamico  esl   surtout  repandu  dans  les  provinces  de  Pise  et  de  Lucques.  De  la 
vince  de  Pise,  il  s'est  etendu  de  proche  en  proche  clans  les  provinces  de  Sienne  et  de 
icnce.  On  en  a  importe  quelque  pen  dans  la  province  d'Arezzo;  il  ne  se  trouve  pas,  que 
ache,  dans  la  province  de  Grosseto,  ni  dans  les  iles  de  Tarchipel  toscan. 
Le  Buonamico  a  une  grande  importance  vinicole,  surtout  dans  la  province  de  Pis 
ise  de  labondance  el  de  la  Constance  de  Lion.  II  forme  la  base  principale  des 

bons  vins  rouges  de  plaine. 

Le  nom  de  Ganaiolo  romano  qu'on  doone  parfois 
cepage  a  de  la  ressemblance  avec  le  Ganaiolo  nero.  Kl!  tnblent 

beaucoup  a  ceux  du  Gros  (Ian. nolo  et  dai  ontrees  on  le  J.  peu  ou  dep 

pen  de  temps  cultive,  on  les  confond  somen t  :  mais  entre  le  Buonamico  et  le  Canai 
y  a  des  sensibles  differences.   D'abord  le  bourgeonnement  du  premier  est  plus 
moins  cotonneux  que  celui  du  second.  La  feuille  est  d'un  vert  plus  fonce,  moins  r>i u > 
plus  rude  a  la  page  superieurc,  moins  duveteuse  a  la  face  inferieure.  Le  grain  esl  un  peu 
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BUONAMICO 


Synonymie.  —  Buonamico  (Pise,  Florence,  Lucques).  —  Giacomino  (Pise,  Lucques). 
—  Ceragia,  Cannellone,  Tinto  di  Spagna  (?),  Tinto  d'Alicante  (?)  (Lucques).  —  Uva 
rosa  (Florence).  —  Canaiolo  romano  (Florence).  —  Uva  di  Palaia  (Golle  di  Val  d'Elsa, 
Sienne).  —  Durace  (Pise). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Buonamico  est  originaire,  tres  probablement, 

de  la  province  de  Pise  on  de  la  province  de  Lucques  oil  il  esl  depuis  longtemps  repandu. 
Les  auteurs  anciens  ne  parlenl  pas  du  Buonamico  et  les  inodernes  ne  font  guere  que  le 
citer;  cela  s'explique  par  le  fait  que  les  ecrivains  toscans  qui  ont  traite  de  la  vigne  elaient 
presque  exclusivement  florentins  ou  habitaient  Florence,  ville  aux  environs  de  laquelle  on 
n'a  cultive  que  lard  ce  cepage.  Le  nom  de  Tinto  di  Spagna  donne  an  Buonamico  ne  doit 
faire  supposer  quune  erreur  d'identification ,  car  le  Buonamico  n'est  pas  originaire 
d'Espagne.  Le  vrai  Tinto  di  Spagna  n'est  que  le  Grenache  ou  Alicante,  qui  ne  peut  etre 
confondu  avec  le  Buonamico. 

Le  Buonamico  est  surtout  repandu  dans  les  provinces  de  Pise  et  de  Lucques.  De  la 
province  de  Pise,  il  s'est  elendu  de  proche  en  proche  dans  les  provinces  de  Sienne  et  de 
Florence.  On  en  a  importe  quelque  pen  dans  la  province  d'Arezzo;  il  ne  se  trouve  pas,  que 
je  sache,  dans  la  province  de  Grosseto,  ni  dans  les  iles  de  l'archipel  toscan. 

Le  Buonamico  a  une  grande  importance  vinicole,  surtout  dans  la  province  de  Pise,  a 
cause  de  l'abondance  el  de  la  Constance  de  sa  production.  II  forme  la  base  principale  des 
bons  vins  rouges  de  plaine. 

Le  nom  de  Canaiolo  romano  qu'on  donne  parfois  au  Buonamico  ferait  supposer  que  ce 
cepage  a  de  la  ressemblance  avec  le  Canaiolo  nero.  EfTectivement,  ses  raisins  ressemblenl 
beaucoup  a  ceux  du  Gros  Canaiolo  et  dans  les  contrees  ou  le  Buonamico  esl  peu  ou  depuis 
pen  de  temps  cullive,  on  les  confond  souvent;  mais  entre  le  Buonamico  el  le  Canaiolo  il 
y  a  des  sensibles  differences.  D'abord  le  bourgeonnement  du  premier  est  plus  tardif  et 
moins  cotonneux  que  celui  du  second.  La  feuille  est  d'un  vert  plus  fonce,  moins  sinuee, 
plus  rude  a  la  page  superieure,  moins  duveteuse  a  la  face  inferieure.  Le  grain  est  un  peu 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Ministero  di  Agricoltura  :  Bolleltino  ampelografico  (f.  XVI,  1883).  —  Mas  et 
V.  Pilliat  :  Le  Yignoble  (t.  II,  p.  93).  —  V.  Pllliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (1888).  —  Rovasenda  : 
Essai  d'une  ampelographie  universelle  (1881 ).  — Ministero  di  Agricoltura  :  Notizie  e  studi  intorno  ai  vini 
ed  alle  uve  d'ltalia  f  1896).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelograpliie  (p.  48). 
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plus  gros,  spherique,  tandis  que  celui  du  Canaiolo  est  legerement  ovale.  La  graine  au 
lieu  d'avoir  la  chalaze  ovale  comme  clans  le  Canaiolo,  l'a  ronde,  saillante,  a  conlours 
souvent  pen  marques;  le  bee  est  gros  et  court.  Ces  earacteres  differentiels  sont  les  prin- 
cipaux ;    mais  il  en  est  d'autres  relatifs  a  la  vegetation  et  a  la  qualite  des  produits. 

Culture.  —  Les  terrains  que  le  Buonamico  prefere  sont  ceux  profonds,  frais,  ferliles, 
bien  penetrables  comme  les  alluvions  des  vallees  et  des  plaines;  e'est  en  effet  dans  ces 
situations  qu'il  acquiert  son  plus  grand  developpement.  Mais  si  le  terrain  est  profond,  il 
peut  prosperer  aussi  sur  les  pentes  des  collines,  et,  si  ces  pentes  sont  a  bonne  exposition, 
e'est  la  que  le  Buonamico  donne  son  meilleur  vin.  Parfois,  si  la  saison  a  ete  chaude,  le 
Buonamico  des  cotes  colore  ses  pampres  en  rouge  vif,  et  ses  raisins  s'enrichissent  en  sucre 
et  en  matiere  colorante.  Ces  differences,  dues  uniquement  a  la  situation  et  a  la  nature  des 
terrains,  ont  fait  croire  a  deux  varietes  de  Buonamico ;  il  peut  y  avoir  des  bonnes  et  des 
mauvaises  selections,  comme  dans  toutcepage,  mais  il  n'existe  pas  de  varietes  differentes. 

Dans  la  plaine  et  meme  sur  la  colline,  on  donne  aux  souches  de  Buonamico  un  grand 
developpement  en  les  appuyant  a  des  soutiens  vivants  (hautains).  On  le  taille  long  et  tres 
genereusement.  II  produit  constamment  et  abondamment,  surlout  si  on  le  fume  bien.  II  a 
une  resistance  moyenne  aux  divers  parasites. 

Le  Buonamico  n'est  pas  un  cepage  fin ;  mais  lorsquil  est  cultive  en  colline,  dans  de 
bonnes  situations  et  qif  on  ne  le  pousse  pas  trop  a  la  fructification,  il  donne  encore  un  vin 
alcoolique  et  bien  colore;  dans  ces  conditions,  les  raisins  du  Buonamico  peuvent  servir 
pour  le  «  governo  »  des  vins  courants,  a  la  maniere  toscane,  comme  les  raisins  du  Canaiolo. 
Ces  raisins,  lorsquils  sont  bien  murs,  ont  une  saveur  fraiche,  agreable,  et  ils  peuvent  servir 
pour  la  table ;  mais  ils  ne  sont  pas  de  garde. 

Le  Buonamico  se  vinifie  rarement  seul ;  on  le  melange  avec  d'autres  raisins  noirs  et 
meme  avec  des  raisins  blancs,  surtout  quand  on  a  des  raisins  recoltes  en  colline  qui  donne- 
raient  un  vin  trop  capiteux.  II  s'ameliore  notablement  en  Tassociant  au  Sangioveto.  Les 
vins  de  Buonamico  sont,  en  resume,  des  bons  vins  ordinaires. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  grande  vigueur,  a  tronc  assez  gros;  ecorce  grossiere; 
racines  a  grand  developpement. 

Bourgeons,  petits,  de  couleur  rouille,  a  peine  duveteux,  assez  saillants,  pointus ;  a 
bourgeonnement  tardif,  un  peu  duveteux,  blanchalres ;  jeunes  feuilles  cotonneuses, 
nuancees  de  rose  sur  le  revers  et  sur  les  nervures;  jeunes  grappes  des  fleurs  blancbatres. 

Rameaux,  tres  longs,  gros,  droits,  retombants,  d'une  coloration  canelle  rougeatre  clair 
et  rayes  longitudinalemenl;  peu  ramifies;  herbaces,  de  couleur  rougeatre  et  finement  stries ; 
merithalles  longs  ou  de  longueur  moyenne,  a  section  ovale,  a  moelle  assez  abondante  • 
bois  assez  dur;  noeuds  peu  renfles,  de  meme  couleur  que  le  meritballe;  diapbragmes  peu 
epais;  vrilles  peu  developpees. 

Feuilles,  moyennes  ou  grandes,  regulieres,  arrondies,  a  larges  plis,  assez  epaisses  et 
fermes;  — tri  ou  quinquelobees  et  a  lobes  peu  prononces;  sinus  lateraux  peu  profonds; 
sinus  petiolaire  le  plus  souvent  ferme ;  —  limbe  gaufre,  a  face  superieure  vert  fonce,  glabre, 
rude;  face  inft-rieure  legerement  duveleuse,  blanchatre;  — dents  moyennes  ou  grandes, 
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obtuses;  nervures  saillantes  a  la  face  inierieure,  teintees  de  rose  a  la  jonction  avec  le 
petiole.  —  Petiole  grele,  long,  roussalre.  Defeuillaison  assez  tardive,  a  bonne  exposition  el, 
en  terrain  aride,  les  feuilles  se  colorenl  avant  la  chute  en  rouge  vineux. 

Fiiuits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  ou  4e  noeud  sur  les  rameaux ;  moyennes 
on  grandes,  longues,  cylindriques,  ailees  et  quelquefois  1111  pen  ramifiees,  le  plus  souvent 
un  pen  laches;  pedoncule  de  grosseur  et  longueur  moyennes,  lignifie,  couleur  marron ; 
rafle  rougealre  ou  verte,  herbacee,  de  grosseur  moyenne,  peu  ramifiee;  pedieelles  de 
couleur  verte,  ou  rouge  vineux  au  soleil,  assez  longs,  de  moyenne  grosseur,  a  bourrelel 
epais,  de  faible  diametre ;  pinceau  court,  blanc,  peu  adherent  au  grain.  —  Grains,  sur- 
moyens,  presque  ton  jours  egaux,  spheriques  ou  quelquefois,  sur  la  meme  grappe,  lege- 
reinent  o  vales,  dun  noir  bleute  intense;  a  peau  epaisse,  dure,  peu  pruineuse ;  pulpe 
juteuse,  blanche,  molle,  de  saveur  simple,  sucree;  jus  blanc,  abondanl.  Graines  deux  ou 
trois,  assez  grosses,  peu  regulieres,  de  couleur  roussatre ;  chalaze  grande,  ovale,  saillante, 
a  bords  assez  nets ;  raphe  apparent ;  bee  court  et  gros ;  fosse  presque  nulle ;  face  dorsale 
irreguliere,  sillonnee. 


V.  Vannuccini. 


BALSAM  INA 


Synonymie.  —  Balsamina  nera,  Vernaccina  (Pesaro).  —  Balsamina,  Marzemina  (Forli 
et  Ravenne).  —  Balsamina  fina,  Balsamina  legittima,  Balsamina  vera,  Balsamina  chace- 

RATA,   BALSAMICA,    BaLSEMINE,    BaLZAMINE,    BeRZAMINA. 

Observations.  —  L'histoire  et  l'origine  de  ce  cepage,  comme  celle  de  beaucoup  de  vignes 
italiennes,  sonl  ignorees.  Le  nom  de  Balsamina  rappelle  seulement  la  qualile  des  vins  que 
Ton  obtenait  sur  les  coteaux  calcaires.  Celle  variete  est  restee  localisee  dans  les  provinces 
des  Marches,  d'Ancone,  de  Pesaro  ;  elle  est  disseminee  et  rare  dans  les  provinces  de  Forli, 
de  Ravenne  el  d'Ancone,  mais  elle  ne  s'est  jamais  beaucoup  etendue  a  cause  de  sa  grande 
sensibility  a  l'Oi'dium  et  a  la  Pourriture  des  fruits. 

Le  nom  de  Marzemino,  sous  lequel  est  souvent  designe  le  Balsamina,  est  a  abandonner, 
car,  dans  la  Venetie  et  le  Trentin,  sont  cultives,  sous  ce  nom,  divers  cepages  tres  diffe- 
rents  du  Balsamina  par  les  caracteres  ampelographiques  aussi  bien  que  par  ceux  des 
mouts  et  des  vins. 

Le  Balsamina  debourre  et  fleurit  de  bonne  heure;  cette  floraison  precoce  et  irreguliere 
est  cause  de  la  coulure  et  du  millerandage ;  la  veraison  est  precoce  et  la  maturation  est  de 
2e  epoque  tardive  ou  de  3e  epoque. 

La  culture  du  Balsamina  est  presque  toujours  faite  sur  Ferable  (Acer  campestre);  il 
prend  alors  un  tres  grand  developpement.  II  se  plait  surtout  sur  les  coteaux  sains,  calcaires 
ou  silico-argileux ;  dans  les  sols  argileux,  humides,  les  grappes  sont  plus  volumineuses, 
mais  les  grains  colorent  mal  et  sonl  pauvres  en  sucre.  Quoique  assez  sensible  an  Mildiou, 
on  le  defend  cependant  par  les  traitements  aux  bouillies. 

Le  Balsamina  est  toujours  melange  aux  autres  cepages  pour  la  preparation  des  vins  «  da 
paslo   ».   Les  analyses  faites  par  le  professeur  Maggini  out  donne  les  resultals  suivants  : 

Moiit  %.  Glucose  %  Acidite  °/»« 

Sirolo(Ancone) 828.00  18.80  9.65 

Polverizi  (Ancone) 861.00  17.00  T.'.li 

DESCRIPTION.   —  Solche,  vigoureuse;  a  tronc  fort;  port  rampant. 

Bourgeons,  petils,  longs,  pointus ;  a  bourgeonnement  cotonneux,  teinte  de  roux  rou- 
geatre ;   jeunes   feuilles  tres  duveteuses,    liserees   de    rose   brun. 

BIBLIOGRAPHIE    —  Ampelografia  italiana  (fascicule  3,  p.  39,  tav.  X,  Ministere  de  l'Agriculture). 
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BALSAAIINA 


Synonymie.  —  Balsamina  nera,  Vernacgina  (Pesaro).  —  Balsamina,  Marzemina  fForli 
et  Ravenne).  —  Balsamina  fina,  Balsamina  legittima,  Balsamina  vera,  Balsamina  chace- 
rata,  Balsamic  a,  Balsemine,  Balzamine,  Berzamina. 

Observations.  —  L'histoire  et  l'origine  de  ce  cepage,  comme  celle  de  beaucoup  de  vignes 

italiennes,  sonl  ignores.  Le  nom  de  Balsamina  rappelle  seulement  la  qualile  des  vins  que 

Ton  obtenait  sur  les  coteaux  calcaires.  Celle  variete  est  restee  localised  dans  les  provinces 

des  Marches.  d'Ancone,  de  Pesaro  ;  elle  esl  disseminee  et  rare  dans  les  provinces  de  Forli, 

de  Ravenne  et  d'Ancone,  mais  elle  ne  B'est  jamais  beaucoup  etendue  a  cause  de  sa  grande 

-ibilite  a  I'O'idium  et  ;i  la  Pourriture  des  fpu 

Le  nom  de  Marzemino,  sou>  Lequel  esl  souvent  designe  le  Balsamina,  est  a  abandonner, 

dans  la   Yeuelic  el  le  Trentin,  sonl  cultives,  sous  ce  nom,  divers  cepages   Ires  diffe- 

ts   du    Balsamina   par  les  caracteres  amp£lographiques   aussi    bien   que  par  ceux   des 

moots  et  dr<   vins. 

Le  I  lieure;  cette  floraison  precoce  et  irreguliere 

la  veraison  esl  j)recoce  et  la  maturation  est  de 

esl  presque  loujours  faite  sur  l'erable  (Acer  campestre);  il 

and  developpement.  II  se  plait  surtout  sur  les  coteaux  sains,  calcaires 

dans  les  sols  argileux,  bumides,  les  grappes  sonl  plus  volumineuses, 

mis  colorent  mal  et  sonl  pauvres  en  sucre.  Quoique  assez  sensible  au  Mildiou, 

on  le  defend  eependant  par  les  traitements  aux  bouillies. 

Le  Balsamina  est  loujours  melange  aux  aulres  cepages  pour  la  preparation  des  vins  «  da 
pasto   ».   Les  analyses  faites  par  le  professeur  Maggini  ont  donne  les  resultats  suivants  : 

Moi'i i  Cilucose  "/•  A.  iilitti  %o 

Sin  828.00  18.80  9.65 

Polveriz  le) 861.00  17.00  7.94 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  a  tronc  fort;  porl  rampant. 
B'  \s.   j)t'tits,  longs,  pointus;  a  bourgeonnement  cotonneux,   leinle  de  roux  rou- 

unes    feuilles  tres  duvet  liserees   de    pose   brim. 

BIBLIOGRAPHIE.  —  Ampelogr.vha  italiana  (fascicule  3,  p.  39,  lav.  X,  Ministerc  de  ['Agriculture). 
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Rameaux,  longs,  de  grosseur  moyenne  on  plutol  greles,  d'un  vert  jaune  rougeatre,  tres 
duveteux  et  luisants  a  letat  berbaee;  dune  teinte  roussatre,  lenlieelles  et  largemenl  shirs 
a  l'aoulement;  merithalles  courts;  noeuds  larges,  aplatis;  bois  tendre;  vrilles  greles, 
longues,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  on  grandes,  de  forme  orbiculaire  a  cause  du  lobe  terminal  obtus; 
presque  aussi  larges  on  plus  larges  que  longues;  quinquelobees  on  trilob£es  et  a  lobes 
aigus;  sinus  lateraux  superieurs  plutol  pen  profonds,  ouverts  et  subaigus  ou  en  accolade 
a  leur  base;  sinus  inferieurs  a  peine  indiques ;  sinus  petiolaire  evase  et  largemenl  ouvert ; 
limbe  ferme,  rugueux  et  revolute,  dun  vert  1'once  a  la  face  supericure  qui,  a  la  defeuil- 
laison,  est  lave  de  jaune  avec  taches  rougeatres  sur  les  bords ;  page  infcrieure  avec 
duvet  aranoi'de,  lache  et  legeremenl  roussatre  sur  les  nervures  fortes  et  procminenles  ; 
denture  large,  pen  profonde,  a  dents  obluses.  —  Petiole  long,  de  force  moyenne,  lave  de 
roux,  tres  elargi  a  sa  base. 

FnriTS.  —  Grappes,  de  grosseur  moyenne  ou  grandes,  pyramidales,  allongees,  avec 
grains  verts;  pedoncule  fort,  court,  lave  de  roux,  ligneux  a  linserlion;  pedicelles  courts, 
gros,  verdatres,  avec  gros  bourrelet.  —  Grains,  de  grosseur  sur-moyenne,  spheriques, 
pruineux,  d'une  teinte  noir  violace  claire,  le  stigmale  nettemenl  persistant;  fermes, 
legerement  croquants,  de  saveur  douce  ;  graines  de  2  a  4. 


J.- A.  Sanmno. 
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AUGIBI 


Synonymie.  —  Augibi  de  Muscat,  Gibi  de  Muscat  (Herault).  —  Muscat  d'Alexandrie 

(variete). 

Observations.  —  De  toute  epoque,  on  a  cultive  dans  le  Languedoc,  sous  le  nora 
&  Augibi,  une  variete  fixee  du  Muscat  d'Alexandrie,  qui  a  conserve  les  caracteres  de  ce 
cepage,  mais  a  ele  suffisamment  modifiee  par  la  selection  et  le  climat  pour  constituer  un 
type  homogene.  L' Augibi,  ou  Augibi  Muscat,  se  distingue  surtout  du  Muscat  d'Alexandrie 
par  les  details  ampelographiques  qui  le  separent  aussi  nettement  de  ce  dernier  que  la 
Salamanna  italienne.  Les  grappes  sont  moins  pyramidales  et  moins  compactes;  elles  sont 
coniques,  plus  ramifiees  et  Ires  laches,  meme  quand  la  fecondation  a  eu  lieu  sur  tous  les 
grains;  ceux-ci  sont  plus  ovoides  et  moins  gros  que  ceux  du  Muscat  d'Alexandrie;  a  la 
maturation,  la  teinte  est  dun  brim  dore  plus  intense,  et  le  goiit  musque  plus  accuse.  Les 
sarments  ont,  a  l'aoutement,  une  teinte  d'un  jaune  fauve  clair;  le  bourgeonnement  est  d'un 
brim  dore  plus  fonce ;  les  feuilles  sont  moins  decoupees.  L'Augibi  differe  considerable- 
ment  du  Gibi  des  memes  regions. 

L'Augibi  est  exclusivement  un  raisin  de  table,  pour  ainsi  dire  accidenlel  dans  les 
vignobles  meridionaux  ;  il  sert  a  la  consommation  de  la  ferme  et  a  la  fabrication  des  grains 
a  l'eau-de-vie ;  son  importance  culturale  est  done  insignifiante.  II  ne  donne  de  belles 
grappes  bien  musquees  que  sur  les  coteaux  sees  et  maigres;  sur  ceux  calcaires  il  acquiert 
les  plus  parfaites  qualil.es ;  en  plaine,  ses  raisins,  croquants,  deviennent  pen  fermes,  la 
peau  s'amincit  et  la  pourrilure  les  envabit  facilement.  lis  ne  peuvent  elre  conserves  aux 
frontiers  que  s'ils  proviennent  de  terres  rocailleuses,  calcaires,  seches  el  maigres,  et  s'ils  ont 
ete  cueillis  par  un  temps  chaud  et  sec.  La  taille  en  gobelet,  qui  est  defectueuse  pour  le 
Muscat  d'Alexandrie  type,  reussit  tres  bien  au  contraire  pour  1' Augibi.  II  se  comporte  bien 
greffe  sur  Riparia  et  surtout,  dans  les  sol  calcaires,  sur  les  hybrides  de  Riparia  X  Berlan- 
dieri  34,  420,  etc. 

La  sensibilite  de  1' Augibi  au  Mildiou  et  a  rOi'dium  est  assez  grande  ;  mais  on  combat 
facilement  ces  parasites;  la  lutte  est  plus  difficile  pour  rAnthracnose  qui  l'attaque  meme 
en  coteaux,  les  annees  a  printemps  humide  et  lors  des  premieres  pousses.  Les  guepes  et 
les  abeilles  sont  souvent  des  ennemis  difliciles  a  chasser  des  quelques  pieds  dissemines 
d' Augibi  dans  les  plantations. 

DESCRIPTION.  —  Souche;  vigoureuse;  a  port  mi-erige  ou  erige ;  tronc  plutot  grele ; 
ecorce  dun  roux  fauve  en  larges  lanieres. 
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B.    GHAUZIT.    —    A.UGIBI  7! I 

Bourgeons,  simples,  allonges,  pointus  au  sommel  ;  jeunea  feuilles  pen  6paisses,  dim 
brun  dore ;  poils  laineux  blancs,  assez  abondants,  surtout  a  la  face  sup^rieure;  grappes  de 
fleurs  apparaissant  hativemeni  et  desla  feuillaison;  ellea  ont  une  coloration  rouge  brique 
sale. 

Rameaux,  de  moyenne  longueur,  sinueux,  ramifies,  a  ramifications  assez  longues; 
jeunes  rameaux  amincis  au  sommel,  assez  forts  a  la  base  ;  a  laoutemenl,  d'une  teinte  jaune 
lauve  elaire,  dun  rouge  brique  vers  la  base  <lu  sarment,  l'aoutement  a  lieu  de  bonne 
heure ;  meritballes  courts,  rugueux,  peu  luisants,  a  slries  assez  aombreuses,  dont  quelques- 
unes  profondes,  legeremenl  aplatis  comme  les  mends,  piqueles  de  gris  sur  fond  jaune; 
bois  lendre,  dun  vert  fonee  a  linterieur;  moelle  assez  epaisse;  vrilles  discontinues,  de 
grosseur  moyenne,  courtes. 

Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues,  epaisses,  rudes  au  toucher,  a  parenchyme 
assez  resistant;  —  vaguement  quinquelobees,  les  lobes  se  terminant  en  pointe  et  separes 
par  une  eebancrure  etroile;  sinus  peliolaire  en  U  dans  les  feuilles  adulles  avec  limbe  plan  ; 
sinus  en  V  dans  les  feuilles  plus  jeunes,  avec  limbe  plie  en  gouttiere  suivant  la  nervure 
centrale;  —  face  superieure  d'un  beau  vert  fonce  comme  bleule;  face  inferieure  dun  vert 
plus  pale,  glabre,  avec  cependant  quelques  poils  sur  les  nervures;  —  deux  series  de  dents 
distinctes,  aigues;  nervures  assez  fortes,  dun  jaune  clair.  —  Petiole  long,  de  grosseur 
moyenne,  renfle  a  la  partie  inferieure,  formant  un  angle  droit  a  son  insertion  sur  le 
plan  du  limbe.  Les  feuilles  se  dessechenl  avec  une  coloration  d'un  jaune  brun,  la  nuance 
debute  par  points  sur  le  parenchyme. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  noeud,  atleignant  rarement 
trois  sur  le  merae  sarment;  coniques,  grosses,  allongees,  ramifiees  et  ailees,  amples, 
laches,  jamais  tassees;  pedoncule  fort,  de  longueur  moyenne,  d'un  vert  clair  on  dun 
rouge  sale  (coteaux)  comme  la  rafle,  dur,  mais  non  ligneux;  pedicelles  longs,  greles,  d'un 
vert  sale,  rarement  teintes  de  rouge,  les  grains  s'en  separent  assez  faeilement  et  aban- 
donnent  un  gros  et  court  pinceau.  —  Grains,  gros,  ovoides,  d'un  beau  brun  dore  ;  stigmate 
persistant  au  centre,  pen  apparent;  fermes,  a  peau  assez  epaisse,  elastique  ;  pulpe  fondante  ; 
jus  incolore,  a  saveur  fraiche,  sucree  et  fortement  musquee ;  graines  de  grosseur  moyenne, 
deux  et  trois  par  grain. 

B.  Chauzit. 


TAN  NAT 


Synonymie.  —  Tanat,    Mousthou,   Moustron    (Basses-Pyrenees,   Landes).   —  Gros 

Mansenc  (Gers). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  Le  Tannat,  cultive  de  temps 
immemorial  dans  le  Sud-Ouest,  est  plus  speeialemenl  localise  sur  les  coteaux  argilo- 
calcaires  qui  selendent  du  midi  au  nord,  le  long  de  la  plaine  de  l'Adour,  le  centre  etant 
le  vieux  bourg  de  Madiran.  Cetle  region  viticole,  connue  sous  le  nom  de  Madiranais, 
est  formee  par  les  communes  limitrophes  des  Hautes-Pyrenees  et  du  Gers.  Le  Tannat  est 
dissemine  dans  les  autres  regions  viticoles  de  ces  deux  departements,  dans  les  vignobles 
des  Basses-Pyrenees,  surtout  sur  les  coteaux  de  Monein  et  dans  la  region  d'Aubertin,  et 
dans  les  Landes,  plus  particulierement  dans  la  partie  de  ce  departement  connue  sous  le 
nom  de  Chalosse,  mais  il  n'y  est  plus  le  cepage  dominant,  presque  exclusivement  cultive, 
comrae  dans  le  Madiranais.  Cependant,  dans  les  nouvelles  plantations  il  tend  a  prendre  une 
place  de  plus  en  plus  importanle. 

Les  auteurs  anciens  qui  ont  parle  du  Tannat  l'ont  etudie  rapidement  au  point  de  vue 
cultural  et  ampelographique,  ils  insistent  seulement  sur  les  qualites  de  couleur  et  de  corps 
du  vin  de  ce  cepage.  Au  xne  et  au  xme  siecle,  les  rois  de  France  acceptaienl  en  paiement 
dimpots,  pour  leur  usage  personnel,  le  vin  de  Madiran  dont  le  Tannat  etait  l'element 
couleur,  et  le  Bouchy  (Cabernet  Sauvignon)  Telement  finesse.  Aujourdhui,  le  Bouchy  a 
presque  disparu,  aussi  les  vins  de  Madiran  ne  sonl-ils  plus  apprecies  que  comme  vins  de 
coupage. 

Le  Gte  Odarl  a  le  premier  fort  bien  decrit  le  Tannat  ou  Tanat  quil  considere  comme  un 
cepage  neltement  caracterise.  De  meme,  dans  le  Vignoble,  Mas  et  Pulliat  estiment  que  le 
Tannat  est  une  variete  speciale  aux  vignobles  pyreneens  et  que  Taire  de  sa  dispersion  ne 
s'est  pas  etendue  au  dela  de  cette  region.  Les  viticulteurs  distinguaient,  dans  les  Hautes- 
Pyrenees,  le  Tannat  noir  mule  et  le  Tannat  noir  femelle;  ces  deux  cepages  ne  nous 
paraissent  pas  dilFerer  Tun  de  lautre.  V.  Pulliat,  dans  Mille  varietes  de  vignes,  est  du 
meme  avis;  cette  distinction  est  d'ailleurs  aujourdhui  abandonnee.   Dans  sa   Monogra- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Victor  Rendu  :  Ampelographie  francaise  (1857,  p.  480).  —  GtB  Odart  :  Ampelo- 
graphie  universelle  (1873,  p.  510).  —  Jules  Seii.lan  :  Monographie  des  vignobles  du  Gers.  —  Mas  et 
Pulliat  :  Le  Vignoble  (1874,  t.  Ill,  p.  109).  —  J.  Guyot  :  Ktude  des  vignobles  de  France  (1876,  t.  I, 
p.  343).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes(1888,  p.  361). 
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G.    RABAULT.    —    TANNAT  HI 

phie  des  vignobles  du  Gers,  Jules  Seillan  semble  confondre  le  Mansenc  aveo  lc  Tannat 
quil  appelle  Tannat  gros  Mansenc;  la  confusion  du  Tannat  avec  le  Mansenc  n'est  pas 
possible,  coinme  il  est  facile  de  sen  rend  re  coinpte  en  comparant  les  descriptions  de  ces 
deux  cepages  (voir  description  du  Mansenc).  V.  Pulliat,  dans  le  Vignoble,  a  deja  fait  la 
meme  observation. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Tannat  est  un  cepage  tres  vigoureux,  a  systeme  radicu- 
laire  puissant.  II  a  L'avantage  de  debourrer  et  de  fleurir  tardivement,  ce  qui  le  met  genera- 
lement  a  labri  des  intemperies  printanieres,  gelees  el  coulure.  La  superbe  vegetation  et  la 
bonne  fructification  du  Tannat,  quand  il  est  cultive  en  hau tains,  indiquent  qu'il  supporte 
bien  la  taille  longue,  cependant  il  prefere  la  taille  moyenne  :  long  bois  de  buit  a  dix  yeux, 
suivant  force,  avec  courson  de  retour  et  pisse-vin  de  quelques  yeux,  lorsqu'il  s'emporte ; 
resiste  assez  bien  aux  maladies  cry ptogamiques.  Par  suite  de  sa  vegetation  tres  luxuriante, 
l'ecimage  et  le  rognage  sont  tout  indiques  pour  facililer  l' application  des  traitements  (sou- 
frage  et  sulfatage)  et  pour  favoriser  l'aoutemenl  des  bois  de  taille.  L'ecimage  methodique 
dans  les  vignobles  de  la  plaine  peut  avancer  de  quelques  jours  la  maturite  des  raisins; 
car,  par  sa  maturite  de  3e  epoque,  il  fait  eprouver  des  mecomptes  si  l'automne  n'est 
pas  cbaud. 

Le  vin  de  Tannat  est  alcoolique  (10°  a  12°),  charge  en  couleur,  apre  au  debut,  souvent 
un  peu  pateux.  Les  vins  de  l'annee,  a  la  degustation,  laissent  a  la  bouche  un  gout  accuse 
de  tanin,  d'oii  sa  denomination,  semble-t-on  dire?  Apprecie  par  le  commerce  com  me  vin 
de  coupage,  dur  et  nerveux,  tres  long  a  vieillir,  il  ne  peut  etre  livre  a  la  consommation 
que  melange  a  des  vins  blancs  ou  a  des  vins  rouges  legers.  A  part  le  Madiranais,  oil,  comme 
nous  l'avons  deja  dit,  il  est  presque  exclusivement  cultive,  dans  les  autres  regions  de  son 
aire  de  culture  il  en  Ire  dans  l'encepagement  pour  une  proportion  plus  ou  moins  grande, 
suivant  que  Ton  veut  obtenir  des  vins  plus  ou  moins  charges  en  couleur  ou  plus  ou  moins 
longs  a  se  faire.  Le  Tannat  conserve  seulement  toules  ses  qualites  sur  les  coteaux ;  dans  les 
riches  alluvions  de  la  plaine,  sa  fructification  est  irreguliere,  il  y  muril  mal  et  il  perd  une 
partie  de  ses  qualites  de  corps  et  de  couleur. 

DESCRIPTION.  — Souche,  Ires  vigoureuse;  a  port  erige ;  tronc  fori;  ecorce  en  fines 
lanieres  roux  grisatre. 

Bolhgeons,  longs,  forts  et  pointus,  a  bractees  epaisses,  parcheminees,  d'un  rouge  violace 
brillant;  bourgeonnement  tout  dabord  d'un  blanc  duveteux  passant  au  vert  jaunatre  ; 
jeunes  feuilles  dun  verl  roussatre,  trilobees  et  duveteuses. 

Rameaux,  assez  forts,  droits,  plutot  courts;  largement  et  profondement  strips,  glabres 
et  luisants;  dun  vert  vineux  terne  a  l'etat  herbace; ;  d'un  brun  cannele  assez  fortement 
envine  sombre  aux  nceuds;  merithalles  courts,  cylindriques;  noeuds  renfles,  non  aplatis; 
bois  dur,  d'un  jaune  verdatre  ;  moelle  peu  abondante  ;  vrilles  greles,  courtes,  envinees. 

Feuilles,  moyennes,  plus  longues  que  larges,  subtriangulaires,  epaisses,  rugueuses  et 
faiblement  tourmentees;  —  trilobees,  a  lobe  terminal  en  lyre  large  et  allonge;  sinus  late- 
raux  inferieurs  a  peine  indiques  par  un  developpemenl  plus  grand  de  la  dent ;  sinus  late- 
raux  superieurs  bien  marques,  mais  peu  profonds  et  aigus ;  sinus  peliolaire  en  Y  profond 
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etassez  ouvert;  — limbe  a  hords  nettemenl  revolutes  en  dessous,  plan  dans  les  sols  riches  et 
avec  les  sinus  lateraux  souvent  nuls;  — face  superieure  dun  vert  sombre  et  face  inferieure 
d'un  vert  plus  clair,  avec  duvet  peu  abondant,  cotonneux  sur  les  nervures  secondaires  et 
tertiaires,  pileux  sur  les  nervures  principales  qui  sont  fortes,  proeminentes;  dents  en 
deux  series  bien  distinctes,  courtes,  larges  de  base  et  finement  mucronees.  —  Petiole  fort, 
court,  a  large  base  envinee,  d'un  vert  jaunalre  lave  de  rose,  formant  angle  presque 
droit  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  de  grosseur  moyenne,  uniques,  a  large  base,  aileronnees  des  deux 
cotes,  mais  non  ailees,  denses;  pedoncule  court,  fort,  sub-ligneux,  a  l'insertion  epaisse  et 
de  la  couleur  du  sarment,  d'un  vert  jaunatre  sur  les  autres  parties  ;  pedicelles,  courts,  forts, 
a  gros  bourrelet;  pinceau  adherent  et  envine.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne  ou  sous- 
moyenne,  spheriques  ou  sub-ellipsoides  par  pression ;  d'un  rouge  violace  tres  fonce,  a 
pruine  claire;  peau  peu  epaisse  mais  resistante ;  riche  en  matiere  colorante ;  chair  juteuse, 
a  gout  franc  un  peu  astringent. 


G.   Rabault. 
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PERDH1X 


Synonymie 

Observations    —  Le 

avoir  <■!■ 

qu'un  petit  nombre  d< 

est  cause  que  sa  culture  na  pas  i 

Son  degre  alcoolique  est  eleve,  ju 

lion  qu'on  en  met  dans  les  mouts 

inlluence  sensible  sur  la  qualite  des 


alurite,  para  it 

n  en  trouve 

production 

'  tie  cuve. 

i  propor- 
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DESCRIPTION.  —  Souche,  pen  vigo 
ecorce  a  lanieres  eHroites  et  courtes;  son 

Bourgeons,  simples,  moyens,  aplati> 
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Rameaux,  herbace*s  vert  pale  avec  la  pai 
couleur  noisette,    fortement  colore  a  la  ; 
stries  tres  fines  et  peu  sensibles  an 
fluentes;  ])•  \illaires  a  tous  le- 

merithalles  assez  egaux,  de  9  a  13  centin 
fines,   bifurquees. 

Feuilles,  trilobees,  aussi  larges  que  lot .  _  -urface  lisse,  un 

peu  bullee;  sinus  petiolaire  en  boucle  ie  indiques 

par  un  creux  de  dent  plus  profond;  lim  du  petiole  et 

inflechi  sur  les  bords  des  lobes  superieui  ure 

el  dun  vert  tendre;  dentition  petite,  ii  —   Petiole 
embase  peu  developpee,  teinte  de  violet. 

Fruits.  —  Grappes,  an  nombre  de  dvu\ 
la  forme  a  celles  du  Courbu  blanc ;  pe<i 

large,  sans  vermes ;  une  grappe  moyenn  et 

coinpte  90  grains.  —  Grains,  spheriqm ■- 
sur  la  lace  exposee  a  la  lumiere. 
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PIED    DE    PERDRIX 


Synonyraie.  —  Pecho  de  Perdrix  [Simon  Hoxns  Clemente). 

Observations.  —  Le  Pied  de  Perdrix,  cepage  blanc  de  lre  epoque  de  maturity,  parait 
avoir  ete  importe  d'Espagne  dans  la  partie  sud  des  Basses-Pyrenees.  On  n'en  Irouve 
qu'un  petit  nonibre  de  ceps  et  dans  quelques  vignobles  senlement ;  sa  faible  production 
est  cause  que  sa  culture  n'a  pas  pris  dextension.  II  est  a  la  fois  cepage  de  table  et  de  cnve. 
Son  degre  alcoolique  est  eleve,  jusqu'a  14°.  On  ne  le  vinifie  pas  isolement  et  la  propor- 
tion qu'on  en  met  dans  les  mouts  daulres  cepages  blancs  est  trop  faible  pour  exercer  une 
influence  sensible  snr  la  qualite"  des  vins.  On  le  cultive  en  hau tains,  a  taille  longue. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  pen  vigoureuse;  tronc  assez  regulier;  port  erige ;  vieille 
ecorce  a  lanieres  etroites  et  conrtes ;  sous-ecorce  de  nuance  acajou. 

Bourgeons,  simples,  moyens,  aplatis,  bruns,  laineux  al'extremite;  bourgeonnement  rose. 

Rameaux,  herbaces  vert  pale  avec  la  partie  superieure  sanguine;  bois  aoute  mince,  de 
couleur  noisette,  fortement  colore  a  la  partie  exposee  a  la  lumiere;  bien  cylindrique,  a 
stries  tres  fines  et  peu  sensibles  au  toucher;  ponctuations  nombreuses  et  souvent  con- 
fluenles;  pousses  axillaires  a  tous  les  noeuds  destines  a  s'aouter,  ayant  au  plus  5  fenilles ; 
merithalles  assez  egaux,  de  9  a  13  centimetres  de  longueur;  vrilles  discontinues,  longues, 
fines ,   bifurquees. 

Feuilles,  trilobees,  aussi  larges  que  longues,  d'un  vert  assez  fonce,  a  surface  lisse,  un 
peu  bullee ;  sinus  petiolaire  en  boucle  a  recouvrement;  sinus  lateraux  a  peine  indiques 
par  un  creux  de  dent  plus  profond ;  limbe  plat  au  centre,  releve  en  arriere  du  petiole  et 
inflechi  sur  les  bords  des  lobes  superieurs ;  nervures  bien  saillantes  a  la  partie  inferieure 
et  d'un  vert  tendre ;  dentition  petite,  irreguliere,  peu  aigue.  —  Petiole  long,  mince,  a 
embase  peu  developpee,  teinte  de  violet. 

Fruits.  —  Grappes,  au  nombre  de  deux,  emanant  du  3e  et  du  4e  ceil,  ressemblant  pour 
la  forme  a  celles  du  Courbu  blanc;  pedoncules  sanguins;  pedicelles  courts,  a  bourrelet 
large,  sans  verrues;  une  grappe  moyenne  pese  95  grammes,  dont  5  grammes  de  rafle,  et 
compte  90  grains.  —  Grains,  spheriques,  petils,  non  serres,  a  coloration  nettement  rosee 
sur  la  face  exposee  a  la  lumiere. 

II.   de  Lapparent. 


BELLINO 


Synonymie.  —  Bellino  nero,  Imperial,  Imperial  noir,  Raisin  Imperial. 

Observations.  —  Le  Bellino  est  un  tres  beau  raisin  de  table,  a  gros  grains  noirs  et  a 
saveur  agreable  et  delicate.  Son  origine  demeure  assez  obscure;  inconnu  du  Cte  Odart, 
qui  l'eul  certainement  apprecie  et  cite,  il  est  done  d'obtention  recente.  En  France,  il 
passe  pour  venir  du  Piemont,  et  des  recherches  recentes  tendraient  a  prouver,  au  contraire, 
que  le  Piemont  l'a  recu  de  la  France.  C'est  le  Cte  de  Rovasenda  qui  a  fourni  a  Pulliat 
la  notice  elogieuse  qui  figure,  a  son  actif,  dans  le  Vignoble  de  cet  auteur. 

Ce  raisin  avail  ete  tres  remarque  a  l'Exposilion  de  Lyon  de  1871,  mais  il  avait  ete 
declare  identique  a  Y  Imperial  noir,  gain  de  M.  Vibert  mis  au  commerce,  dapres  le 
Catalogue  de  Moreau-Robert,  en  1851.  Pulliat  etait  tellement  persuade  que  le  Bellino 
etait  un  cepage  piemontais  qu'il  se  montra  fort  dur  pour  l'lmperial  noir,  «  pretendu  raisin 
de  semis,  dit-il,  qui  reproduit  identiquement  le  Bellino  ».  Son  correspondant  italien 
exprime  la  meme  pensee,  mais  avec  plus  de  management  et  un  peut-etre  qui  est  un 
chef-d'oeuvre  de  precaution  oratoire  :  «  Raisin  de  table  exquis,  dit  le  Cte  de  Rovasenda, 
qui  a  ete  peut-etre  reproduit  par  semis  sous  le  nora  d'lmperial  noir,  qui  lui  est  tout  a  fait 
semblable.  » 

Or,  le  Bellino  est-il  bien  un  cepage  italien?  C'est  le  point  litigieux  que  nous  nous 
sommes  efforce  de  trancher,  sans  d'ailleurs  y  parvenir.  Ce  magnifique  raisin  de  table 
etant  cultive,  dapres  Pulliat  et  Rovasenda,  tout  specialement  a  Rivoli,  pres  de  Turin,  nous 
avons  prie  l'eminenl  titulaire  de  la  chaire  ambulante  d'agriculture  de  la  province  de  Turin. 
M.  le  professeur  Chiej-Gamacchio,  d'aller  sur  place  constater  l'importance  de  cette  culture 
et  son  anciennete.  Voici  le  resultat  de  son  enquete. 

Actuellement,  a  Rivoli,  pen  de  proprietaires-viticulleurs  possedent  on  meme  connaissent 
le  Bellino.  Un  des  plus  distingues  ampelographes  de  la  region,  le  chevalier  Nasi,  lui  a 
seul  accorde  quelque  attention.  Selon  lui,  ce  cepage  inconnu  a  ete  importe"  de  France,  il  y 
a  une  quarantaine  d'annees,  et  son  premier  racine  a  ete  plante  a  Rivoli,  dans  un  petit 
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-  D.  Tamaro  :  Uve  da  Tavola  (p.  1."),  Milano,  1897).  —  Oberlin  :  Systematisch.es  Verzeichniss  (pp.  26  et 
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BELLINO 


Synonymie.  —  Bellino  nero,  Imperial.   Imperial  noir.  Raisin  Imperial. 

Observations.  —  Le  Bellino  est  un  tres  beau  raisin  de  table,  a  gros  grains  non 
saveur  agreable  et  delicate.  Son  origine  demeure  assez  obscure;  inconnu  du  Cte  Od 
qui  l'eut  certaiuement  apprecie   et  ciW,    il   est  done  d'obtention  recente.   En  France,  il 
passe  pour  venir  du  Piemont,  et  t'  lies  recentes  tendraient  a  prouver,  an  contraire, 

que  le  Piemont  l'a  recu  de  la  1  C'est  le   Cte  de  Rovasenda  qui  a  fourni  a  Pulliat 

la  notice  elogieuse  qui  figure  tif,  clans  le  Vignoble  de  cet  auteur. 

Ce  raisin   avail  ete  tre>  .1  1' Exposition  de   Lyon   de  1871,  mais  il  avail  ete 

declare  identique   a  Vim/  gain    de    M.    Vibert  mis   an  commerce,    d'apre*   le 

Catalog  1851.   Pulliat  elait  tellement  persuade  que  le  Bellino 

etait  ui  Ira  fort  dur  pour  l'lmperial  noir,  «  pretendu  raisin 

de  semis,  dit-il,   qui  itiquement    le   Bellino    ».   Son   correspondant   italien 

exprime  la  meme  pensee,   1  plus  de   management  et  un  peut-etre  qui  est  un 

chef-d'oeuvre  de  precaution  oratoire  :  «  Raisin  de  table  exquis,  dit  le  Cte  de  Rovasenda, 
qui  a  ete  peut-etre  reproduit  par  semis  sous  le  nom  d'Imperial  noir,  qui  lui  est  tout  a  fait 
semblable.  » 

Or,  le  Bellino  esl-il  bien  un  cepage  italien?  (Test  le  point  litigieux  que  nous  nous 
sommes  efforce  de  trancher,  sans  d'ailleurs  y  parvenir.  Ce  magnifique  raisin  de  table 
etant  cultive,  d'apres  Pulliat  el  Rovasenda,  tout  specialemenl  a  Rivoli,  pres  de  Turin,  nous 
avons  prie  leminenl  titulaire  de  la  ehaire  ambulante  dagricullnre  de  la  province  de  Turin. 
M.  le  professeur  Chiej-Gamacchio,  daller  sur  place  constater  limporlance  de  cette  culture 

-on  anciennete.  A'oici  le  resultat  de  son  enquete. 

\cluellement,  a  Rivoli,  pen  de  proprietaires-viticulleurs  possedent  011  meme  connaissent 

lino.  Un   des  plus  distingues  ampelographes  de  la  region,  le  chevalier  Nasi,   lui  a 

>!e  quelque  attention.  Selon  lui,  ce  cepage  inconnu  a  ete  importe"  de  France,  il  y 

a    n  inntaine  d'ann  son  premier  racine  a  ete  planle  a   Rivoli.  dans  un  petit 
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jardin  attenanl  a  la  maison  de  M.  Bellino ;  d'ou  son  nom.  Gette  souche  existe  encore. 
Quelque  temps  apres  avoir  enrichi  de  celte  nouvelle  varicle  sa  propre  collection  de  Nasi- 
Staccione,  le  chevalier  Nasi,  dans  nn  de  ses  nombreux  exchanges  avec  Rovasenda  et  Pulliat, 
l'envoya  a  ces  amp^lographes.  Geux-ci  altribuerent  a  ce  c^page  dv>  qnalilcs  que  son 
premier  propri^taire  declare  trouver  cxagerces. 

«<  Sans  doute,  avoue  M.  Nasi,  le  Bellino  produit  des  grappes  de  belle  apparence  et  de 
maturity  precoce;  mais,  ajoute-t-il,  il  n'en  manque  pas  d'autres,  parmi  les  raisins  de  table 
de  ma  collection,  qui  Ini  sonl  nettement  sup^rieurs.  »> 

Comment  concilier  ces  renseignements,  qui  ont  un  cachet  d'authenticite"  incontestable, 
avec  la  monographic  pnbliee  par  le  Vignoble  en  1874,  ou  M.  de  Rovasenda  parle  dime 
treille  de  Bellino,  Ires  Agee  deja  a  celte  ejpoque,  couvrant  la  facade  d'une  maison  de  Rivoli 
et  dont  les  bontnres  ont  etc  envoyees  aux  principaux  elablissemenls  horticoles?  Le  debat 
n'a,  en  somme  qu'une  importance  de  enriosile  retrospective  bien  secondaire,  d'autant  plus 
secondaire  que,  malgre  l'agrement  incontestable  de  son  fruit,  le  Bellino  verra  son  extension 
limitee,  en  France  comme  en  Italic,  par  la  coulure  constitutionnelle  de  sa  fleur  et  qu'il  ne 
ponrra  probablement  jamais,  a  cause  de  ce  vice  redbibiloire,  sortir  des  collections  pour 
enlrer  dans  la  grande  culture.  Qu'importe  alors  qu'il  soit  Imperial  on  Bellino,  francais  on 
piemontais?  Pas  pins  que  Rivoli,  Vibert  n'a  besoin  de  lni  pour  sauver  son  nom  de  I'oubli. 
Resignons-nous  done  a  ne  pas  soulever  davantage  le  voile  de  ses  origines  et  bornons-nous 
a  eludier  sa  valeur  inlrinseqne. 

Le  Bellino  est  une  vigne  vigoureuse,  a  feuillage  (res  ample  et  a  grappes  souvent  grosses, 
mais  de  forme  et  de  poids  variables  suivant  le  degre  de  leur  coulure  a  la  floraison.  Son 
principal  merile  est  d'etre  a  gros  grains  et  de  malnrile  de  lre  epoque ;  son  defaut  capital 
est  d'etre  nne  plante  a  etamines  conrbes,  e'est-a-dire  condamnee  a  une  quasi-sterilite  en 
dehors  de  l'intervention  des  agents  exterieurs. 

La  coulure  de  la  vigne  an  moment  de  sa  floraison  pent  etre  provoquee  par  une  fonle  de 
causes  de  nature  differente,  comme  les  intemperies,  l'exces  d'azote  dans  le  terrain,  les 
maladies  cryptogamiques ;  mais  la  cause  principale  de  cet  accident  est  lonjonrs  dans  la 
mauvaise  conformation  des  organes  de  la  fleur  elle-meme.  Tantot  son  pollen  est  maigre  et 
impuissant,  e'est  le  cas  de  I'Auxerrois-Rupestris,  dont  les  antheres  supportees  par  un 
filet  Ires  droit  n'emettent  qu'une  poussiere  rare  et  blanche  —  cette  anemic  seminale  se 
traile  par  l'incision  annulaire  et  les  engrais  phosphates  — ;  tantot  ses  etamines  sont  courtes 
et  courbes,  et  ne  portent  pas  le  pollen  sur  le  pistil,  —  e'est  le  cas  de  plusieurs  exeellents 
raisins  de  table,  Madeleine  Angevine,  Chaouch  et  aussi  Bellino  — ,  la  fecondation  artificielle 
est  alors  senle  capable  de  faire  nouer  la  grappe  tout  enliere. 

Les  antheres  des  varietes  a  etamines  conrbes  sont,  en  general,  puissamment  appro- 
visionnees  dim  pollen  jaune  et  tres  dense,  mais  le  filet  de  leurs  etamines,  renverse  en 
arriere,  nest  pas  un  caracfere  de  bonne  constitution  sexuelle  ;  la  fecondation  normale 
est  par  elles  tres  difficile.  Gest  a  la  main  de  I'homme,  armee  dim  soufflet  on  dun 
pincean,  ou  bien  a  l'aide  providentielle  des  insectes  et  du  vent,  a  favoriser  et  a  completer 
facte  generatenr.  Livree  a  elle-meme,  la  grappe  n'acquiert  jamais  sa  vraie  forme  el  son 
amplenr  normale.  Si  la  pluie  snrvient  au  moment  de  repanonissement  d'une  fleur  ainsi 
conformee,  sa  coulnre  est  rapide  et  a  pen  pres  totale.  Avec  le  beau  temps  un  nombre  de 
grains  plus  ou  moins  considerable  pent  nouer;  anssi,  dans  les  pays  chauds,  ce  defaut  va 
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en  s'attenuant  jusqu'au  point  de  disparaitre  dans  les  regions  les  plus  seches.  En  Turquie, 
le  Chaoueh  ne  eoule  pas  plus  que  le  Chasselas  en  France,  alors  qu'ici  nous  savons  tons 
les  soins  dont  il  faul  entourer  sa  floraison  laborieuse. 

II  en  esl  de  merae  du  Bellino.  Dans  le  Centre  de  la  France,  pour  justifier  son  renom  de 
beau  raisin,  le  Bellino  demande,  comrae  le  Chaoueh,  a  etre  feconde  arlificiellement.  Cette 
operation,  pratiquee  au  soufflet  avec  du  pollen  d'americains  males,  est  tres  simple  et  donne 
d'excellents  resultats.  Je  me  souviens  encore  d'une  grappe  de  Bellino  ainsi  preparee, 
apportee  en  1890  par  le  regrette  Paul  Giraud  a  M.  Couderc,  d'Aubenas.  C  etait  une  pure 
merveille  ampelographique  :  elle  pesait  trois  livres  et  mesurait  plus  de  trente  centimetres 
de  longueur. 

Abandonne  a  lui-meme,  le  Bellino  donne  d'irreguliers  grappillons  rameux,  a  grains 
dautant  plus  gros  qu'ils  sont  plus  clairsemes;  quand  ses  fausses  bourres  sont  ferliles  elles 
emettent  des  raisins  plus  petits  mais  plus  serres. 

Cest  sans  doute  ce  defaut  si  grave  de  coulure  constilutionnelle  qui  a  empeche  ce  beau 
raisin  de  se  repandre,  en  Italie  et  en  France,  aussi  loin  et  aussi  vite  que  l'auraient  desire  ses 
parrains,  Rovasenda  et  Pulliat.  Cest  probablement  a  la  constatation  de  ce  vice,  grave 
entre  tous,  qu'on  doit  attribuer  l'exclusion  dont  Pulliat  la  frappe  dans  son  ouvrage 
posthume  sur  les  llai.sins  pre'coces. 

La  culture  du  Bellino  exige  de  bons  terrains  fertiles,  argilo-siliceux,  assez  chauds,  dans 
le  genre  de  ceux  des  coteaux  de  Saluces,  oil  il  est  apparu  a  M.  de  Rovasenda  dans  tout 
son  eclat  et  dans  toule  sa  perfection.  Bon  greffon,  demeurant  vigoureux,  meme  sur  Riparia, 
il  s'accommode  de  la  taille  courte  et  de  la  taille  longue ;  un  des  moyens  de  combattre  sa 
coulure,  tout  en  augmentant  l'ampleur  de  ses  grappes,  est  de  le  mener  a  coursons  de  deux 
ceils  sur  un  cordon  de  grande  arborescence.  II  craint  peu  I'Oidium,  mais  il  est  tres  sensible 
au  Mildiou.  Sa  rafle  est  souvenl  noircie  et  attaquee  par  le  Botrytis  cinerea. 

Cest  un  raisin  de  maturite  de  lre  epoque  et  de  consommation  immediate;  il  ne  vaut 
rien  pour  l'hiver.  On  peut  essayer  de  le  vendre  au  marche  voisin  ;  sa  pellicule  trop  mince 
l'empeche  de  supporter  de  longs  trajets.  La  saveur  sucree  de  ses  gros  grains  croquanls  et 
fondants  tout  a  la  fois  est  tres  delicate  et  fort  agreable  ;  leur  aspect  bien  pruine  et  leur 
taille  au-dessus  de  la  moyenne  qui  les  font  ressembler  au  Frankenthal  des  forceries  du 
Nord,  les  rendent  un  des  plus  charmants  decors  de  nos  desserts  d'automne.  Ce  n'esl  point 
une  variete  dont  on  doive  s'encombrer  par  centaines  de  pieds,  mais  il  serait  regrettable  de 
n'en  pas  posseder  au  moins  quelques  exemplaires. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  vieille  ecorce  se  levant  en  lanieres  assez 
regulieres. 

Bourgeons,  debourrement  depoque  moyenne  ;  bourgeonnement  duveteux,  vert  blanchatre 
borde  de  rose;  mannes  grosses  et  trapues;  jeunes  feuilles  quinquelobees,  aigues,  planes, 
glabres  sur  leurs  deux  faces,  gaufrees  et  vert  jaunatre  en  dessus,  legerement  bronzees  en 
dessous;  grappes  de  fleurs  a  braclees  envinees  bien  apparentes  et  a  etamines  courbes. 

Rameaux,  longs  et  gros,  a  peu  pres  eriges,  souvent  aplatis  et  fascies;  rameaux  herbaces, 
vert  veine  de  larges  rayures  rouges;  rameaux  aoiites  de  teinte  havane  rayee  ton  sur  ton 
de  havane  plus  fonce* ;  merithallesmoyens  ou  longs;  vrilles  tres  longues  et  nombreuses, 
grenat  passant  au  vert,  habiluellement  a  3  lacets 
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Feuilles,  tres  grandes,  plus  longues  que  larges,  avec  lobe  median  laneeole,  lisses  et 
luisantes ;  quinquelob^es  et  presque  entieres;  sums  laleraux  souvenl  cordiformes ;  sinus 
inlerieurs  plus  accuses  que  les  supericurs;  sinus  basilaire  ferme ;  limbe  vert  luisanl  el 
glabre  a  sa  lace  superieure,  vert  plus  clair  et  a  pen  glabre  a  la  lace  infSrieure;  denture 
obtuse,  large  et  prononce'e  ;  nervures  bien  saillantes  en  (lessons  et  recouvertes  de  lm^  poils 
raides.  —  lYliole  fort,  assez  long,  rentle  a  sa  base,  glabre  et  vert,  faisant  un  angle  droit 
<>u  Ires  faiblement  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  Defeuillaison  d'epoque  moyenne,  apres 
une  coloration  aulomnale  vert  jaunalre  taehete  de  rouge  on  bien  jaune  Ires  pale  frappe* 
sur  les  bords  de  macules  rouge  vif. 

Fruits.  —  Grappes,  an  nombre  de  deux,  inserees  en  face  des  4e  el  6e  feuilles,  avec 
grappillons  detaches  el  rameux  indiquant  la  coulure ;  grosses  et  de  forme  variable,  parfois 
courles  et  rondes,  d'autres  lois  cylindriques  ou  tronconiques  avec  de  courts  ailerons,  et 
meme  serrees  quand  elles  onl  ecbappe  a  la  coulure;  ralle  verle  et  glabre  supportant  de 
nombreux  pedicelles  de  grains  avortes  ;  pcdicelles  allonges,  teintes  de  carminet  verrmjueux, 
ainsi  que  le  bourrelet  ;  pinceau  adherent,  translucide,  verdatre,  avec  les  filaments  inte- 
rieurs  brims.  —  Grains,  irreguliers,  gros,  presque  spberiques,  mais  en  realite  toujours  un 
pen  ellipso'i'des,  de  20  sur  22  mm,  enlremeles  de  plus  pelils;  peau  ferme  et  fine,  d'un  beau 
noir  Ires  pruine  ;  ombilic  a  peine  marque  et  souvent  desaxe  ;  jus  blanc  ;  chair  agreable,  un 
pen  croquante  et  tres  juleuse,  a  saveur  relevee  et  delicate  a  sa  maturite  qui  arrive  a  la 
lre  epoque ;  pepins  de  1  a  4  suivant  la  grosseur  des  grains,  d'une  teinte  vert  brim  et  a  bee 
allonge  et  gros,  leur  chalaze  est  en  petit  cratere  et  le  raphe  de  leur  face  venlrale  Ires  fin. 


J.   Roy-Chevrier. 


PIS   DE   CHEVRE   ROUGE 


Synonymie.  —  Voros  Ketsketsetsu,  Veilchenblau  Geisse  Dutt  (Cle  Odart).  —  Kakour 
rouge  (?)  (Catalogue  du  Luxembourg).  —  Pis  de  chevre  de  la  Crimee,  Pis  de  chevre  rose 
{Clc  de  Rovasenda).  —  Kecskecsecsu  (Catalogue  de  Budapest).  —  Zitzentzen  (Jardin 
botanique  de  Dijon).  —  Kokours  rouge  (?)  (Russie).  —  Kecskec,  Tata  Capri,  Tata 
Vach,  Tata  Pisicei  (Roumanie).  —  Cozjak  Crveni  (Croatie).  —  Geissdutte  rlaue, 
Blauer  Marokanner  (?)  ( Allemagne). 

Observations.  —  Le  Pis  de  chevre  rouge  est  un  bon  raisin  de  table,  assez  anciennement 
cultive  en  France;  il  passe  pour  etre  d'origine  hongroise.  La  collection  du  Jardin  du 
Luxembourg  le  possedait  sous  le  nom  de  Kakour  rouge,  nom  qu'il  continue,  dailleurs,  a 
porter  dans  quelques  vignobles  cle  la  Russie  meridionale.  Le  Cte  Odart,  qui  prisait  fort  ce 
cepage  et  qui,  le  premier  des  ampelographes  conteinporains,  a  attire  sur  ses  qualites  tres 
reelles  Tattention  des  collectionneurs,  a  proteste  avec  raison  contre  cette  assimilation.  Le 
Kakour  rouge,  on  Kokours,  est,  en  effet,  un  gros  raisin  tardif,  a  grains  incurves,  variete 
de  cnve  peu  fertile,  cultivee  en  Perse  et  en  Crimee,  tandis  que  le  Pis  de  chevre  rouge  est 
un  raisin  de  maturite  precoce,  a  grains  assez  regulierement  ovoi'des  ou  ellipsoides,  et  qui, 
malgre  sa  fertilite  conslante,  ne  sert  pas  habiluellement  a  la  vinification. 

La  synonymie  bulgare  de  Pamita,  rapporlee  par  Pulliat  d'apres  Kardieff,  est,  elle 
aussi,  sujette  a  caution  et  doit  etre  reservee  a  un  cepage  distinct.  On  a  souvent  confondu 
les  Pis  de  chevre  avec  les  Cornichons,  dont  le  grain  allonge  et  incurve  a  donne  lieu  a 
tant  de  vocables  pittoresques  dans  tousles  pays.  M.  Nicoleano  constate  que,  en  Roumanie, 
il  est  difficile  de  distinguer  les  Tata  capri  des  Cornea. 

Peu  connu  en  Allemagne,  oil,  sous  le  nom  general  de  Geissdutte  blaue  et  parfois  meme 
sous  celui  de  Mohrendutte  (letin  de  truie),  applique  par  Stoltz  au  Poulsard  et  au  Cot, 
il  a  provoque  de  nombreuses  confusions,  il  se  rencontre  principalement  dans  les  vignobles 
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PIS    DE   CHEVRE    ROUGE 


Synonymie.  —  Voros  Ketsketsetsu,  Veilchenblau  Geisse  Dutt  (Cle  Odurt  .  —  Kakoub 
koi  Catalogue  du  Luxembourg).  —  Pis  de  chevre  de  la  Ckimi:i:,  Pis  de  chevre 

de  Rovasenda).  —  Kecskecsecsu  (Catalogue   de   Budapest).   —  Zitzentzen    Jardin 
bolanique  de  Dijon).  —  Kokours  rouge  (?)   (Russie).  —   Kecskec,   Tata  Capri,   Tata 
Vacii,   Tata   Pisicei   (Roumanie).  —  Cozjak  Crveni   (Croatie).   —   Geissdutte    i;i 
Blaueh  Marokanner  (?)     Allemagne). 

Observations.  —  Le  Pis  de  chevre  rouge  est  un  bon  raisin  de  table,  assez  anciennement 
culliv    en    France:   il  passe  pour  etre  d'origine  hongroise.   La  collection  clti  Jardin  du 
dail  -oiis  le  nom  de  Kakour  rouge,  nom  qu'il  continue,  d'ailleui 
le  la  Ri  Le  Cte  Odart,  qui  prisait  fori 
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tlf  la  Ilongrie  el  dans  ceux  des  provinces  du  Sud,  notammenl  en  Croatie.  Dans  cette  region, 
noire  aimable  correspondant,  M.  Milan  Kresic,  secretaire  de  la  Chambre  de  commerce 
d'Agram,  nous  signale  meme  one  forme  noire  inedite  ailleurs,  c'esl  le  Kozjak  crni.  En 
France,  Pousse  de  chevre  est  urie  des  denominations  tin  Persan  ou  fitraire. 

D'ou  provient  ce  qualificatif  caracteristique  de  «  Pis  de  chevre  »>?  M.  Durand  n'h^site 
pas,  apres  Odart,  a  attribuer  son  origine  a  la  ressemblance  du  grain  avec  la  mamelle  de 
la  chevre.  Odart  avail  emis  cette  hypothese  pour  le  Pis  tie  chevre  blanc,  cepage  tout 
different,  dont  le  grain  pins  gros  el  pins  pointu  n'est  pas,  en  effet,  sans  analogic  avec  le 
pis  de  cet  animal.  Mais,  pour  le  Pis  de  chevre  rouge,  il  nous  semble  que,  mieux  que  ses 
grains  considered  individuellemcnt,  l'aspect  tie  sa  grappe  volumineuse  et  conique,  llanquec 
d'ailerons  de  memo  forme,  rappelle  la  plantureuse  mamelle  de  la  nourrice  de  Jupiter. 

Cullive  tlepnis  pins  d'un  siecle  en  France,  le  Pis  de  chevre  ronge  a  recu  ses  lettres  tie 
grande  naturalisation  tie  la  description  elogieuse  qu'en  a  laissee  Pnlliat  dans  son  ouvrage 
posthume  sur  les  Raisins  precoces;  cetle  variele  reunil,  d'apres  lni,  la  plupart  des  qualiles 
qu'on  est  en  droit  d'exiger  dun  raisin  de  table.  Cepage  vigoureux,  rustique,  peu  sujet  aux 
diverses  maladies,  indiff&rent  a  I'exposition  el  aux  sols,  il  produit  regulierement  de  Ires 
beaux  raisins  rose  fonce  ou  violet  clair  qui  doivent  figurer  parmi  les  meilleures  grappes  a 
recoller  en  premiere  saison.  II  convienl  uniquement  pour  la  table.  Son  manque  de 
couleur,  el  surtout  d'acidite,  ferait  de  son  mout  un  vin  gris  peu  agreable  et  peu  solide. 

Nos  propres  observations  emanant  de  l'examen  de  jeunes  souches  greffees  concordent 
absolument  avec  les  notes  que  le  regrette  professeur  avail  prises  sur  de  vieilles  souches 
tranches  de  pied. 

Sans  offrir  de  resistance  speciale  an  Botrytis,  son  raisin  clair  et  rameux  est  peu  sujet  a 
la  Pourrilure.  Sa  maturite  precoce  permet  d'ailleurs  de  le  cueillir  d'ordinaire  en  d'excel- 
lentes  conditions. 

Suivant  la  vigueur  des  souches,  subordonnee  naturellement  an  terrain  et  au  porte- 
greffe,  —  car,  sil  s'accommode  des  mediocres  et  meme  des  mauvais,  il  prefere  les  anlres 
— ,  le  Pis  de  chevre  rouge  peul  se  conduire  a  laille  courle,  en  gobelet  ou  sur  cordon,  en 
pleine  vigne  ou  en  espalier.  II  se  plie  egalement  bien  a  ces  divers  modes  de  culture  et  il 
demeure  longtemps  fertile.  C'est  d'ailleurs  un  bon  greffon,  cest-a-dire  un  vinifera  qui 
communique  de  la  vigueur  a  son  porle-greffe  americain. 

Ce  cepage  merite  done,  a  plus  dim  tilre,  de  figurer  avec  honneur  dans  les  collections 
de  raisins  de  table;  mais  il  est  particulierement  precieux  pour  les  climats  septentrionaux. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  ecorce  grossiere  el  epaisse,  irregu- 
lierement  gercee. 

Bouugeons,  debourrementdepoque  moyenne,  plutot  tardive;  bourgeonnement  duveteux, 
jaune  borde  de  rose  clair;  aspect  general  en  pleine  vigne  blanc  bleuatre  analogue  a  celui 
du  Pinot  Meunier;  jeunes  feuilles  planes,  gaufrees,  incisees  et  quinquelobees;  dans  les 
grappes  de  fleurs,  bractees  bien  apparentes,  a  pointe  rosee  puis  verte. 

Rameaux,  allonges,  assez  gros,  eriges;  pampres  vert  herbace,  couverls  de  quelques 
poils  floconneux  et  rayes  de  havane ;  sarments  aoutes  d'une  teinle  chamois  grisatre  plus 
clair  vers   les  oeils;   finemenl  canicules,   avec  stries  marron  fonce;    merithalles   courts; 
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noeuds  gros,  coniques,  recouverts  d'un  leger  tomentum  araneeux ;  vrilles  vert  fonce  luisanl, 
trifurquees. 

Feuilles,  moyennes  ou  sur-moyennes,  un  pen  tourmentees  et  allongees,  bien  decoupees 
en  5  lobes;  sinus  lateraux  profonds  en  V,  tres  evase,  et  sinus  basilaire  presque  ferme  ;  limbe 
epais,  vert  sombre,  glabre  et  lisse  a  sa  face  superieure,  garni  a  sa  face  inferieure  dun 
duvet  cotonneux  ;  denture  aigue,  mucronee  de  jaune,  avec  indication  par  des  dents  plus 
saillantes  de  lobes  secoudaires  a  peine  dessines;  nervures  saillantes  et  vertes.  —  Petiole  de 
longueur  moyenne,  gros,  araneeux,  de  couleur  verte  lavee  de  carmin,  faisant  angle  obtus 
avec  le  plan  du  limbe.  Defoliation  automnale  assez  preeoce,  precedee  d'une  decoloration 
en  jaune  striee  de  vert  pres  des  nervures. 

Fruits.  —  Grappes,  rarement  plus  dune  par  pampre,  inseree  generalement  en  face  de 
la  5e  feuille  (il  en  pousse  parfois  sur  le  vieux  bois) ;  grandes,  ti-onconiques,  assez  laches, 
epaulees  de  deux  ailerons  coniques  en  forme  de  tetin  ou  mamelle  ;  pedoncule  charnu,  vert, 
ne  se  lignifiant  pas  a  la  maturite,  arme  d'une  vrille  en  eperon  ;  rafle  vert  jaunatre  couverte 
de  poils  araneeux;  pedicelles  vert  jaunatre,  longs  et  greles,  termines  par  un  bourrelet 
verruqueux;  pinceau  rougeatre  et  pen  adherent.  —  Grains,  sur-moyens,  habituellement 
ovoides,  parfois  ellipsoides,  en  moyenne  de  22  sur  16  millim.;  pellicule  fine,  translucide  et 
pruinee,  variant  du  rose  pale  aii  violet  fonce,  souvent  strie  de  veines  (les  plus  gros  grains 
sont  les  plus  colores) ;  ombilic  bien  marque;  chair  juteuse  et  fondante,  dune  saveur 
douce  et  tres  agreable,  simple  et  relevee,  bien  sucree  a  la  maturite  qui  devance  un  pen  la 
lre  epoque ;  jus  incolore;  pepins  de  1  a  3,  de  taille  ordinaire,  brun  rougeatre. 

J.   Roy-Chevrier. 
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PIS  1)E   CHEVRE   BLANC 


Synonymie.  —  Ketsketsetsu,  Kecsesecsu,  Geiss-Dutten  [Cie  Odart).  —  Kecskecsecsu 
Feher  (Catalogue  de  Budapest).  —  Ketsketsetsu  blanc,  Pis  de  chevre  blanc  {Pulliat). 
—  Weisser  Marokkaner,  Malaga  traube,  Weisser  Portugieseh,  Weisse  turkische  Cibebe, 
Weisse  Gaisdutte,  Weisser  Assyrischer,  Portugiesisghe  Fleichstraube  [Dit  trick).  — 
Weisse  Geisdutte  (Dochnal).  —  Gouais  blanc  (par  erreur,  Kerner).  —  Kecskecsecsu 
piros  [Goethe  et  Oberlin).  —  Tata  capri  alba  (Roumanie).  —  Cozjak  bieli  (Croatie, 
Dalmatie). 

Observations.  —  Ce  cepage  n'est  pas  la  variation  blanche  du  Pis  de  chevre  rouge.  S'il 
a  quelque  vague  ressemblance  avec  lui  au  moment  du  debourrement,  il  en  devient,  dans 
la  suite,  totalement  different  par  son  feuillage,  et  surtout  par  la  forme  de  ses  fruits  et 
1'epoque  de  leur  maturite  :  son  grain  est  plus  gros  et  plus  pointu,  sa  grappe  est  cylindrique, 
non  conique  et  jamais  ailee,  et  sa  maturite  est  tres  tardive. 

Pulliat  inclinait  a  voir  dans  ses  synonymes  allemands,  presque  tous  contestables  cepen- 
dant,  la  preuve  dune  origine  plus  meridionale  que  la  Ilongrie  d'ou  l'avait  tire  Odart. 
Dans  ce  pays,  c'est  un  raisin  de  bouche  estime  qu'on  trouve  sur  toutes  les  tables  bien 
servies  de  Pest  a  Tokay.  Sa  premiere  patrie  serait-elle  le  Portugal  ou  la  Syrie?  C'est 
possible,  mais  rien  nest  moms  prouve. 

C'est  bien  en  Hongrie  et  en  Transylvanie  qu'il  est  le  plus  cultive.  D'apres  M.  John 
Paget,  de  Klausenbourg,  il  n'y  est  pas  l'objet  de  soins  speciaux ;  il  s'y  rencontre  en 
melange  avec  d'autres  cepages  sans  jamais  servir  a  la  confection  du  vin,  un  peu  comme 
le  Chasselas  dans  les  Gamays  en  Bourgogne,  avant  la  periode  phylloxerique.  C'est  un 
raisin  de  table  cultive  en  pleine  vigne,  a  taille  courte,  conduit  et  traite  ni  plus  ni  moins 
que  les  souches  voisines  destinees  a  la  cuve.  La  veille  des  vendanges,  le  proprietaire  passe 
avec  son  panier  et  preleve  sur  ses  belles  grappes  l'approvisionnement  de  son  fruitier.  Les 
ceps  oublies  vont  au  pressoir  lorsqu'ils  n'ont  pas  ete  la  proie  et  la  joie  des  vendangeurs. 

Les  ampelographes  allemands  l'ont  confondu  avec  le  Gouais  blanc  d'abord,  puis  avec  le 
Marocain  et  enfin  avec  le  Malaga,  ou  Muscat  d'Alexandrie.  lis  peuvent  bien,  a  la  rigueur, 
lui  trouver  un  petit  air  de  famille  avec  le  Malaga  Balog  Pal,  semis  hongrois  du  Muscat 
d'Alexandrie,  mais  pour  l'assimiler  au  type  originel,  le  vrai  Muscat  d'Alexandrie,  il  leur 
faut  une  forte  dose  de  bonne  volonte.  lis  Font  appele  aussi  Portugais  blanc.  Or,  nous 
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possedons  clans  nos  colleclions  la  forme  blanche  du  Porlngais  bleu,  et  ce  cepage,  de 
maturite  precoce,  mais  malheureusement  tres  pen  fertile,  n'a,  sauf  ce  defaut,  rien  de 
commun  avec  le  Pis  de  chevre  blanc. 

L'aire  geographique  de  ce  cepage  est  done,  en  realile,  beaucoup  moins  etendue  que  ne 
le  feraient  supposer  ses  trop  nombreux  synonymes.  Sa  culture  serait  interessante  pour  les 
regions  meridionales  de  la  France,  ou  ses  grappes  longues  et  ambrees,  dune  conservation 
presque  indefinie,  —  nous  en  mangeons  toujours  a  PAques  — ,  viendraient,  sur  les  marches 
des  grandes  villes  du  littoral,  conenrrencer  la  Clairette  et  le  Saint-Jeannet  tardif,  dont  les 
hivernants  font,  chaque  annee,  une  si  large  consommation.  Dans  le  Centre  et  dans  l'Est, 
sa  production  est  minime  et  variable  suivant  le  terrain  et  les  saisons;  sa  coulure  y  est 
frequente  surtout  en  espalier,  el  sa  maturite  trop  tardive  pour  permettre  a  ramateur 
d'apprecier  en  pleine  vigne  sa  saveur  certainement  tres  delicate. 

A  maturite  complete,  le  Pis  de  chevre  blanc  a  un  arriere-goul  de  Muscat  discret  et 
attenue,  qui  n'est  pas  sans  agrement  meme  pour  les  personnes  qui  n'aiment  pas  les 
Muscats.  Cette  saveur  speciale,  Odart  I'attribuait  a  rinfluence  du  sujet  muscat  sur  lequel 
il  avait  ente  ses  Ketsketsetsu  :  «  Je  ne  dis  pas,  ajoute-t-il,  que  cette  influence  soit  toujours 
«  sensible,  mais  qu'elle  Test  quelquefois ;  et  dans  ce  cas-ci  il  etait  bien  evident  que  les 
«  raisins  du  Ketsketsetsu  greffe  etaient  d'une  saveur  legerement  musquee  que  n'avaient  pas 
«   les  raisins  de  ceux  francs  de  pied  qui  etaient  a  cote.  » 

Linfluence  du  sujet  sur  le  greffon,  et,  reciproquement,  celle  du  greffon  sur  le  sujet,  ont 
ete  mises  en  lumiere,  au  Congres  de  rhybridation  de  la  vigne  de  Lyon,  par  les  communi- 
cations tres  remarquees  de  MM.  Lucien  Daniel  et  Gautier.  Sans  vouloir  rouvrir  ce  debat 
de  physiologic  vegetale  qui  a  emu  nombre  de  nos  collegues  en  viticulture,  je  puis  affirmer 
que  mes  propres  Pis  de  chevre  blancs  greffes  sur  Iliparia  et  bien  exposes  en  espalier  me 
donnent,  grace  a  leur  maturite  suffisante,  ce  meme  gout  de  muscat  que  le  Cte  Odart 
attribuait  a  un  porte-greffe  special.  Lorsqu'il  conslalait  que  ses  Pis  de  chevre  blancs  francs 
de  pied  n'etaient  pas  musques,  je  suis  enclin  a  croire  que  la  vraie  raison  en  etait  plutot 
dans  la  difference  de  maturite  que  dans  la  predominance  de  la  seve  du  sujet  sur  celle  du 
greffon.  Les  souches  greffees  sur  Muscat  murissaient  probablement  plus  vite  et  plus  com- 
pletement  que  celles  de  franc  pied,  et  dans  cet  ecart  de  maturite,  impossible  a  ratlraper 
sous  le  climat  de  la  Touraine,  devait  resider  le  secret  de  l'ecart  de  qualite  de  leurs  fruits 
respectifs. 

Quoi  qu'il  en  soit,  on  peut  en  conclure  que,  dans  les  regions  du  Centre  de  la  France,  le 
Pis  de  chevre  blanc  et  la  plupart  des  raisins  de  table  d'epoque  tardive  exigeront  des  porte- 
greffes  a  maturite  precoce,  t'els  que  les  Riparia,  les  Berlandieri  et  les  Hybrides  issus  de 
leur  judicieux  croisement.  Les  hybrides  de  Uupestris  ne  sauraient  ameliorer  leur  fruit  et 
seraient  loin  de  contribuer  a  leur  faire  acquerir  tout  leur  parfum. 

Le  Pis  de  chevre  blanc  est  un  cepage  vigoureux  et  bon  greffon,  assez  sain  pour  elre 
facilement  defendu  contre  les  maladies  cryptogamiques,  mais  de  production  irreguliere  et 
inconstante,  et  qui,  hors  des  pays  chauds,  demande  une  selection  severe  accompagnee  de 
soins  horticoles,  evasivage,  pincements,  incision,  etc.,  etc.,  pour  donner  a  ramateur 
perseverant  toute  satisfaction. 


J.    ROY-CHEVRIER.    IMS    DE    Clll'.Vlti:    BLANC  '.*3 

DESCRIPTION.  —  Souche,  Ires  vigoureuse;  tronc  fori  ;  dcorce  se  soulevant  en  lanieres 
grossieres. 

Bourgeons,  a  d^bourremenl  d'epoque  moyenne;  bourgeonnement  jaune  cuivre*  et  rou- 
geatre  au  centre:  jeunes  feuilles  quinquelobees ,  ineisees  avec  tin  acumen  central  aigu, 
gaufrees.  un  pen  bronzdes  el  l^gerement  replies,  roses  en  dessous ;  jeunes  grappes  de 
tleiirs  anx  braclees  bien  apparentes. 

Rameaux,  nioveniieinenl  allonges ;  pampres  d'un  vert  franc  lave  faiblement  de  grenat 
anx  nceuds  el  en  pointe,  glabres;  sarments  aoules  de  Leinte  noisette,  nettement  rayes 
de  marron;  mei'itballes  moyens  el  parfois  courts;  vrilles  fortes  et  nombreuses,  a  2  el 
3  lacets. 

Feuilles,  grandes,  allongees  el  cordiformes,  planes,  mais  parfois  un  pen  repliees  en 
gouttiere,  decoupees  en  5  lobes;  sums  inferieurs  pins  profonds  que  les  sinus  superieurs, 
frrnu's  en  8,  sinus  basilaire  en  V  elroit  et  meme  ferine;  liinbe  resistant,  veil  fonce  luisant 
a  sa  lace  superieure,  glabre  avec  quelques  rares  flocons  araneeux,  niais  bien  feu  Ire  a  sa 
face  infeiicnre  d'un  duvet  verdatre;  denture  obtuse,  arrondie  el  Ires  large,  terminee  par 
tin  fort  mncron  orange;  nervures  bien  sorties  et  couvertes  de  poils  raides.  —  Petiole  fort, 
de  moyenne  longueur,  brievement  renfle  a  sa  base,  un  pen  envine,  garni  de  poils  courts 
et  faisant  avec  le  plan  tin  limbe  un  angle  droit  on  Ires  faiblement  obtns.  Defoliation 
automnale  tardive,  de  couleur  vert  jaunatre,  a  tonalite  moins  vive  que  chez  le  Pis  de 
chevre  rouge. 

Fruits.  —  Grappes,  en  moyenne  deux  par  pampre,  inserees  en  face  des  5e  et  6e  on  bien 
6e  et  7e  feuilles,  grandes,  longues,  cylindriqnes,  serrees  dans  celles  qui  onl  echappe  a  la 
coulure,  laches  et  pleines  de  grains  avortes  dans  les  autres,  souvent  bifurquees  au  nceud 
pedoncnlaire  et,  selon  Pulliat,  cette  disposition  imitant  celle  d'un  pis  de  chevre  lui  aurait 
fail  donner  son  nom  ;  pedoncule  moyen,  vert,  se  lignifiant  a  la  malurite ;  rafle  verle  presque 
glabre,  ayant  tendance  a  se  lignifier;  pedicelles  longs  et  forts,  bourrelet  verruqueux;  pin- 
ceau  blanc  verdatre,  assez  adherent. —  (trains,  gros,  en  moyenne  de  21  sur  30  millim.,  de 
forme  variable,  en  general  obovo'fdes,  mais  parfois  ovo'i'des  comme  ceux  du  Pis  de  chevre 
ronge,  souvent  Ires  allonges  et  presque  aigns  du  cote  de  l'ombilic,  ce  qui  e.vplique  leur 
confusion  avec  ceux  du  Cornichon,  mais  dont  ils  se  differencient  par  l'absence  totale 
d 'incurvation ;  pruine  abondante,  blanch atre ;  peau  epaisse  et  tres  resistante,  tiqnetee  de 
brim,  dun  vert  mat  qui  passe  au  jaune  blanchatre,  et  meme  ambre  du  cote  du  soleil,  a  la 
inalurile  complete  qui  est  de  3e  epoque  ;  ombilic  finement  marque;  chair  fondante  et 
croquante  a  la  fois,  ferine  el  juteuse,  agreable,  plus  relevee  que  sucree  ;  pepins  de  1  a  3.  a 
arete  dorsale  tres  marquee  et  les  rendant  polygonaux. 

J.   Roy-Chevrieh. 
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GOUAIS 


Synonymie.  — Gouest,  Gok,  Goet  ou  Gohet  (des  anciens  ampelographes).  —  Gouais, 
Gouai  ou  Goix  (Seine-et-Oise,  Seine-et-Marne,  Aisne,  Oise,  Marne,  Meuse,  Meurthe-et- 
Moselle,  Haute-Marne,  Aube,  Yonne,  Loiret,  Loir-et-Cher,  Vienne,  Savoie,  Suisse,  etc.). 
—  Got  ou  Gau  (Cote-d'Or  et  Lorraine).  —  Gouet  (Nievre).  —  Gueuche  blanc  ou  Foirard 
blanc  (Franche-Comte).  —  Gouge  (Loir-el-Cher).  —  Goue,  Gouillaud  ou  Nargouet 
(Touraine  et  Poitou).  —  Lombard  blanc  (Aube  et  Yonne).  —  Ciiamoisin  noir,  Boarde 
et  Pendrillart  blanc  (Aisne).  —  Enfarine  blanc  (Jura).  —  Plant  de  Sechex  (Savoie)? 

Historique  et  origine.  —  Si,  comme  on  le  verra  clans  la  suite,  la  tribu  des  Gouais  est 
une  des  plus  mal  determinees  de  l'ampelographie,  ce  n'est  pas  faute  d'antiquite  et  dinteret 
historique.  Nul  de  nos  cepages  n'a  ete  signale  de  plus  longue  date  et  ne  semble  plus 
vraiment  francais  d'origine.  Les  Gouais  paraissent,  en  effet,  indigenes  des  provinces  de 
l'lle-de-France  et  de  la  Champagne  ou,  seulement  melanges  de  quelques  varietes  a  peu 
pres  oubliees  aujourdhui,  comme  le  Samoyreau  et  le  Negrier,  ils  composaient,  au  mojen 
age,  la  majeure  partie  des  vignobles  les  plus  communs  du  Nord-Est  de  la  France,  les 
bonnes  expositions  etant  reservees  aux  plants  nobles,  les  Pinots  et  Mesliers,  plus  precoces, 
mais  moins  rustiques.  C'est  du  moins  ce  qui  ressort  des  decouvertes  des  lexicographies, 
auxquels  il  faut  recourir  a  defaut  d'ampelographes,  en  matiere  de  viticulture  medeviale  '. 

1.   Lacurne  de  Saint-Palaye,   Diet,    du  vieux  langage  francais,    1782;   Not.   Godekroy,    Diet,  de  Vane,  langue 
francaise  et  de  tous  ses  dialectes  du  IX"  au  AT  s.  (Vieweg,  1881 ). 

BIBLI0GRAPH1E.  —  Cn.  Estienne  et  Jean  Liebault  :  L'Agriculture  et  Maison  ruslique  (1570,  ch.  IX).  — 
0.  de  Serres  :  Theatre  d'Agriculture  et  Menage  des  Champs  (1600,  III  lieu,  ch.  II).  —  Jean  Bauhin  : 
Historia  Plantarum  Universalis  (1051,  t.  II,  1.  XV,  n°  VIII).  —  C.  Mollet  :  Theatre  des  Plans  et  Jardi- 
nages  (  1052,  ch.  XXXIX).  —  Merlet  :  Abrege  des  bons  fruits  (1607).  —  Liger  :  Xouvelle  Maison  rustique 
( 1700).  —  Arret  du  Parlement  de  Met/.  ( 1732).  —  Beglillet  :  QEnologie  ( 1770,  art.  IV).  —  Gels  :  Notes 
du  3e  lieu  d'O.  de  Serres,  ed.-  de  la  Societe  Nle  (1804).  —  Dussieux  :  art.  Vigne  du  Gours  complet  d'agri- 
culture  ( t.  X,  Paris,  1800,  et  pi.  XVIII ).  —  Giiaptal  :  Traite  ( I  et  fig.  6).  —  Bosc  :  Encylopedie  Panckoucke 
(t.  VII;  Arbres  et  arbustes,  1821);  Textes  reproduits  in  Boy-Ciievrier  :  Ampelographie  retrospective 
(Coulet,  Montpellier,  1900).  —  Nouveau  Duhamei.  (1817,  t.  VII,  var.  80).  —  Thiebaud  de  Bernaud  : 
Manuel  du  vigneron  francais  (Boret,  1821,  p.  27).  —  Actes  du  Congres  des  vignerons  (t.  II,  1845).  ■ — 
Bouchardat  :  Etudes  sur  les  produits  des  cepages  de  la  Bourgogne  (Chamerot,  1846).  —  Pulliat  :  Le 
Vignoble  (II,  p.  153),  et  Mille  varietes  (3e  ed.,  1888,  p.  138j.  —  Bovasenda  :  Ampelographie  universelle 
(2e  ed.,  1887,  pp.  77-78).  —  Cn.  Bolget  :  Les  \'ignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comte  (Poligny,  1897, 
pp.  125-29].  —  A.  Berget  :  Vigne  americaine  (oct.  1897,  juin  1898  et  mars  1902).  —  Lettres  et  com- 
munications de  MM.  G.  Briant,  L.  Colas,  E.  Camuzet,  E.  Grivot,  de  Villeneuve,  G.  Vernaz,  C.  Bey, 
B.  Fallot,  Guillon,  L.  Bouget,  Dr  Dufour,  Vimont,  OBERLmetJ.  Guicherd. 
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GOUAIS 


Synonymie.  — Gouest,  Goe,  Goet  ou  Gohet  (des  anciens  ampelographes).  — 
Gouai  ou  Goix  (Seine-e  Seine-et-Marne,  Aisne,  Oise,  Marne,  Meuse,  Met 

Moselle,  Haute-Marne,  Aube,  Yonne,  Loiret,  Loir-et-Cher,  Vienne,  Savoie,  Suiss 
—  Got  ou  Gat     C6te-d'Or  el  Lorraine).  —  Gouet    Nievre).  —  Gdeuche  blanc  ou  I 
blan<:    (Franche-Comte).  —  Gouge   (Loir-et-Cher).  —  (imi:,  Gouillaud   ou   N 
(Touraine  et  Poilou).  —  Lombard  blanc  (Aube  et  Yonne).  —  Ciiamoisin  noih. 
et  Pendrillaht  blanc  (Aisne).  —  Enfarine*  blanc  (Jura  |.  —  Plant  of.  Sechex    v 

Historique  et  origine.  —  Si,  comme  on  le  verra  dans  la  suite,  la  tribu  des  G 
une  des  plus  mal  determinees  de  L'ampelographie,  ce  nest  pas  faute  d'antiquite  el  i 
historique.  Nul  de  nos  cepages  n'a  ete  signale  de  plus  longue  date  et  ne  semi 
vraiment  francais  d'origine.   Les  Gouais  i  nt,  en  effet,  indigenes  des  provi 

l'lle-de-France  et  de  la  Champ  eulement  melanges  de  quelques  variete 

pres  ouhliees  aujourd'hui,  comme  le  Samoyreau  et  le  Negrier,  ils  composaient,  au 
age,  la  majeure  partie  des  vignobles  les  plus  communs  du  Nord-Est  de  la  Frai 
bonnes  expositions  elanl  reservees  aux  plants  nobles,  les  Pinots  et  Mesliers,  plus  pi 
mais  moins  rustique?  du  moi  qui  ressorl  des  decouvertes  des  lexico^ 

auxquels  il  fau(  r<  i  dam]  |  hes      n  matiere  de  viticulture  med< 

1.    I  D  \-uir;iis,    I  !.   GoDEi-noY,    Diet,  de  Uan< 

fram  'In  IX'  .m  XV  s,  »,  1881 

BIBLI0GRAPH1E.  —  Cn.  Estienne  et  Jean  Liebai  i  :  :  [/Agriculture  el  Maison  rustique  (1570,  ch.  I\ 
0.  de  Serres  :  Theatre  d'Agriculture  et  Menag  mps     1600,   III  lieu,  ch.  II).  —  Ji 

Historia  Plantarum  Universalis  1651,  I.  II,  1.  XV,  n*  VIII).  —  C.  Mollet  :  Theatre  des  Plans  • 
nages  1652,  ch.  W.XIX).  —  Merlet  :  Abrege  des  bona  fruits  (  1667).  -  Liger  :  Nouvelle  Maison 
i  1700).  —  Arret  du   Parlement  de  Met/     1732  Bi     in.  let  :  GEnologie  (1770,  art.  IV).  — Cels  :    \ 

du  '.V  lieu  d'O.  de  Serres,  ed.  >  —  Dussieux  :  art.  Vigne  du  (lours  complel 

culture  (t.  X,  Paris,  1800,  et  pi.  XVIII).  —  Chaptal  :  Traite  <  I  et  fig.  6).  —  Bosc.  :  Encylopedie  Pan< 
(t.    VII  ;  Arbres  et  arbusl  cl  luits  in    Roy-Ghevrieb  :  Ampelographie    retros] 

(Coulet,    Monlpellier.    1900;.    —    "S  iuveau  Duhamei.     1817,   t.    VII,   var.  80).  —  Thiebaud  de   Berk 
Manuel  du  vigneron  francais  (Roret,   1821,  p.   2"  Actes  du  Congres  des  vignerons  (t.  II,    ! 

BorcHARii.-vT  :  Etudes  sur   les  produits  des   cep  la  Bourgogne  (Chamerot,   1816).  ■ —  Pirn 

Vignoble  (II,   p.  153),  et  Mille  va  B8     p.   138).—  Rovasenda  :  Ampelographie  univer.« 

(2°  ed.,  1887,  pp.  77-78).  —  Ch.  Rouget  :  Les  Vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comte  (Poligny,  !v 
pp.   125-29).  —  A.  Bebget  :  Vigne  americaine  (oct.   1897,  juin    189S  et  mars.  1902).  —  Lettres  et   . 
munications  de  MM.  (i.   Briant,   L.   Colas,    E.  Camuzet,    E.  Grivot,  de  Villeneove,  G.  Vehnaz,   C.   I 
B.  Fallot,  Guillon,  L.  Rougbt,  l)r  Dufoitr,  Vimont,  OberlincU.  Guicherd. 
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A.    BERGET.    —    GOUAIS  95 

Des  128.'},  Le  eelebre  legiste  Philippe  de  Beaumanoir,  (jui  publia  ses  Coutumes  de 
Beauvoisis  «  en  l'an  de  I'Incarnacion  mil  deus  cens  qualre-vins  <i  trois  »,  nous  montre 
les  vins  de  cette  varie*te  en  proie  a  la  Hsealile  seigneuriale.  «  Li  vins  de  gros  noirs  on  de 
Goet,  cascuns  muis  siv.  sons  de  rente  »  (ed.  Beugnot,  XXVII,  25).  In  poeme  anonyme 
de  la  meme  £poque  :  La  Disputoison  du  tin  et  de  Viaue  (Rec.  Jubinal,  I.  1,  296),  fail 
mention  du  meme  vocable,  toutefois  sans  paraitre  specifier  un  nom  de  vigne.  Exaltant  le 
vin  de  Biaune,  en  qui  «  le  pape  s'ennivra  »>,  il  range  le  vin  de  (Humeri  dans  «  son  lignage». 

Mais  a  1  ii i  pas  ne  s*aparage 
Combien  qu'il  soit  vins  gracieus 
Bons,  fors  ct  subslancieus 
Espdciaument  cil  de  Goe. 

An  xive  sieele,  Euslache  Deschamps  fait  deux  fois  mention  du  meme  cepage.  11  constate 
«  que  le  bon  plant  ne  fait  ne  que  changier.  Gouais  devient  le  Morillon  (Pinol)'  », 
hasardant  ainsi  une  theorie  ampelographique  qui  n'a  pas  fait  fortune  «  Vergus  vent  avoir, 
vin  goues2  »,  dit-il  ailleurs  d'un  elerc  avide.  <(  Un  Etat  de  recepte  des  cens  en  la  paroisse 
de  Dry  »,  depose  aux  Arehives  du  Loirct,  signale  en  ce  lieu,  a  la  date  de  1422  «  ung 
quarlier  de  vigne  Gouaschiere  seant  an  elos  des  Monceaux  ».  Enfin,  au  xvic  sieele, 
Ch.  Estienne  et  J.  Liebault  rangenl  le  Goiiest  parmi  les  complans  de  vigne  blanche 
comme,  «  le  moins  tendre  a  la  gelee  ».  Malgre  cette  qualite  et  la  mention  d'O.  de  Serres, 
le  meme  cepage  est  proscrit  en  Lorraine  a  la  fin  du  sieele,  oil  nous  voyons,  a  la  date  de 
1598,  les  Enquereurs  de  Toul  statuer  «  que  tous  ceux  qui  avaient  des  plants  de  Gouaulx 
en  leurs  vignes,  les  feraient  arracher  dans  trois  ans  ».  Au  terme  de  ce  delai,  «  fu  faicte  la 
recherche  des  septz  de  gouaulx  de  ceux  qui  n'avaient  faiet  le  devoir  les  arracher3  ». 
Pareille  mesure  devait  etre  renouvelee  par  Ordonnanee  du  5  avril  1731,  homologuee 
lannee  suivanle  par  le  Parlement  de  Metz  et  etendue  a  tous  les  vignobles  du  pays  Messin 
contre  «  les  Gouuis,  les  Liverduns,  les  Somirots  et  autres  grosses  especes  qui  ne  pouvoient 
pas  murir  ».  Cette  execution  n'aurait,  au  dire  du  Gte  Jaubert4,  ete  que  le  renouvellement 
d'une  ordonnanee  d'un  due  de  Bourgogne  (?)  proscrivant  cette  espece  de  vigne  sous  peine 
de  3  livres  d'amende  par  cep  conserve.  Quoi  qu'il  en  soit,  le  meme  cepage  fut  compris  a 
la  meme  epoque  sous  le  nom  equivoque  de  Foirurd  blanc,  Farine  ou  Gauche,  dans  la 
lisle  des  mauvais  plants  proscrits  par  le  Parlement  de  Besangon,  arret  de  1731.  Ainsi, 
dans  toutes  les  provinces  ou  ils  s'etaient  repandus,  les  Gouais  avaient  acquis  la  meme 
reputation,  celle  de  plants  rustiques  et  ferliles,  mais  dun  produit  de  qualite  tout  a  fait 
inferieure. 

Le  nom  meme  de  cette  variete  est  un  temoignage  de  sa  bassesse  cenologique.  II  semble 
au  premier  abord  que  le  meilleur  moyen  de  debrouiller  les  origines  d'un  cepage  soit 
d'eclairer  celles  de  son  nom.  Mais  les  usages  courants  de  designer  les  varietes  de  vignes 
par  le  nom  de  leur  pays  d'origine  (Mornant,   Gamay,  Chasselas),  ou  de  leur  obtenteur 

1.  Popsies  ma/uiscriles,  fol.  Hi  et  OEuvrrs  completes,  ed.  Reynaud,  1891. 

2.  Id.  mss.  f.  516. 

3.  Texte  cite  par  Godefroy,  Inc.  cit.,  t.  IV.  A  la  meme  date  Nicot  (Tresor  de  la  1.  IV.  100(1  i  mentionne  le  (joel 
comme  un  cepage  de  la  region  de  Sens. 

4.  Glossaire  du  Centre  de  la  France,  1836,  art.  Gouet. 
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(Malingre,  Freau,  Joubertin,  etc.),  semblent  relativement  modernes.  En  tous  cas,  ils  ne 
paraissent  pas  justifies  pour  les  varieles  lies  anciennement  connues  com  me  les  Pinots  j  et 
les  Gouais.  Au  premier  abord,  il  semble  que  ces  derniers  lirent  leur  appellation  dun  nom 
de  lieu.  On  trouve,  en  effet,  un  Gouaix  en  Seine-et-Marne,  un  autre  dans  l'Yonne  :  Gouais- 
les-Saint-Bris,  Gouex  dans  la  Yienne,  enfin  Goix  dans  la  Nievre.  Bien  plus,  les  variations 
de  ces  noms  de  lieu  semblent  concorder  avec  celles  de  l'orthographe  du  nom  de  cepage 
qui  nous  occupe.  C'est  ainsi  que,  pour  Gouais-les-Saint-Bris  (derive  de  Goellum),  M.  Max 
Quantin  a  releve  dans  le  tome  XIX  du  Dictionnaire  topographique  (vol.  de  l'Yonne j  les 
noms  de  Goys  en  1408,  Goez  vers  1550,  Goix  en  1782  qui  correspondent  a  pen  pies  aux 
diverses  orthograpbes  du  nom  de  cette  variete  de  vigne.  Mais  l'existence  du  meme  terme 
de  Gouet  en  botanique  pour  designer  le  pied  de  veau  (Arum  maculatum)  et  meme  dans 
l'outillage  viticole  ou  le  gouet,  goy,  goe  ou  gouy  designe,  selon  la  definition  de  Rabelais 
«  pelils  demy  cousteaulx  dont  les  petits  enfants  de  noire  pays  cassent  les  noix  »  (la  serpe 
des  vignerons),  diminue  sensiblement  la  probability  de  cette  hypothese.  Elle  s'evanouit 
tout  a  fait  en  constatant  l'existence  dans  les  dialecles  du  Centre  et  de  l'Est  de  l'adjectif  gou, 
terme  de  mepris,  racine  des  vocables  gouailler,  gouache  et  gouape,  corarae  des  vieux 
mots  gouilland  (gourmand)  et  gouasche  (putain  gouasche  —  Godefroy),  toutes  locutions 
que  leur  signification  pejorative  montre  de  la  meme  famillc  que  celle  de  gouais,  appliquee 
a  la  designation  de  vignes  partout  repulees  comme  des  plus  rhediocres  au  point  de  vue 
cenologique. 

Quant  a  la  veritable  orthographe  etymologique  du  nom  de  cette  variete,  celle  de  gouet 
(plur.  gouaulx),  suivie  par  nos  vieux  auteurs  et  d'ailleurs  conservee  sur  plus  d'un  point, 
nous  parait  la  plus  conforme  a  la  derivation  francaise.  Nous  adoplons  cependant  celle  de 
gouais,  plus  generalement  repandue  aujourd'hui  et  conforme  d'ailleurs  a  la  prononciation 
un  pen  trainanle  des  paysans  du  Nord-Est  de  la  France,  les  derniers  amateurs  des  Gouais 
de  toute  espece. 

Ampelographie  comparee.  —  L'interet  pratique  de  cette  application  de  l'analyse  philo- 
logique  a  l'ampelographie  se  revele  dans  la  discussion  de  l'identite  du  groupe  de  cepages 
qui  nous  occupe.  Des  l'abord,  elle  nous  doit  mettre  en  garde  conlre  la  composition  et  la 
realile  de  ce  groupeinent  abrile  sous  un  vocable  aussi  vague  que  le  qualilicatif  de  gouais 
ou  plant  de  basse  qualite.  En  effet,  nulle  famille  ampelographique  ne  renferme  plus  de 
pretendus  freres  ou  cousins  qui  n'onl  pas  d'autre  litre  scientifique  de  parente  que  leur 
mauvaise  reputation  cenologique.  Comme  les  mauvais  plants  abondent  dans  tons  les 
vignobles,  le  qualilicatif  de  gouais,  devenu  nom  commun,  s'est  lellement  propage  que  la 
difficult^  est  moins  de  cataloguer  les  Gouais  que  d'arriver  a  determiner  parmi  eux  un 
type  de  comparaison  qui  puisse  servir  a  demeler  les  Gouais  verilables  de  leurs  sosies 
homonymiques.  La  seule  methode  pratique  elant  alors  celle  des  residus,  nous  commen- 
cerons  par  rctrancher  de  ce  groupement  arbilraire  les  principaux  cepages  qui  sont  egale- 
ment  bien  connus  sous  d'autres  noms  pour  ne  relenir  que  ceux  dont  l'appellalion  de 
gouais  semble  indiquer  la  parente  probable.  Encore  devrons-nous  laisser  aux  monograpbies 
parliculieres  le  soin  d'acbever  le  debrouillement  des  cepages  pen  repandus  qui  ont  ete 

1.  V.  notre  travail,  Contribution  a  Frtude  des  noms  de  cepages.  Recherches  historiq.ues  sur  le  Pinot  de  Bourgogne. 
Vitcne  americaine,  1898. 
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ranges  a  tori  dans  la  maecdoine  ampe'lographique  qu'a  6t6  jusqu'ici  la  preHendue  famille 
des  Gouais. 

Les  deux   principaux  c^pages  qui  onl  616  le  plus  aouvenl  confondus  avec  les  Gouais 

vi'iilahlcs  soul  VElbling  el  VEnfarine".  Le  premier,  tres  r^pandu  en  AJlemagne  el  pins 
connn  en  Alsace  sons  le  synonyme  de  Burger  on  Bourgeois,  esl  £galemen1  appele*  Gouais 
dans  le  Haut-Rhin  el  nne  partie  de  la  Lorraine  francaise.  II  domine  dans  les  vignobles  du 
Luxembourg  el  dn  pays  Messin  el  on  ne  le  Lrouve  confondu  avec  le  Gouais  vrai  que  dans 
les  visrnobles  de  la  Meuse  et  de  la  Marne,  accidentellement  dans  ceux  de  la  Franche- 
Comic  el  de  la  Basse -Bourgogne.  C'est  a  lni  qu'il  faul  rapporter  exclusivement  les 
svnonvmes  de  Mouillet,  Bourgeois,  Facun  on  Facan,  Verdin  blanc  el  Plant  Madame, 
que  Cels  et  Dussieux,  suivis  de  beaucoup  d'autres,  comme  Stoltz,  altribuenl  a  la  famille 
des  Gouais  ainsi  que  celui  de  Marmot,  sons  lequel  il  est  connu  dans  la  Maine.  Ce  ce'page, 
dont  la  forme  blanche  est  seule  connue  en  France,  est  absolumenl  distinct  dn  Gouais  blanc 
vrai  par  tout  1'ensemble  de  ses  caracteres  ampelographiques ;  a  premiere  vue  par  ses 
feuilles  pins  orbiculaires  el  dun  vert  plus  mat,  relevees  et  bullees  an  lieu  d'etre  lisses  el 
planes,  a  nervures  pins  grosses  et  dents  plus  aigues  et  par  ses  fruits  plus  compacts  et  a 
forme  massive,  tandis  epie  ceux  du  Gouais  blanc  vrai  out  toute  l'apparence  des  grappes 
du  Cbasselas.  Un  pen  plus  precoce,  I'Elbling  a  egalement  plus  de  valeur  oenologique. 

L'Enfarine,  ou  Gouais  noir  de  VAube  ',  a  longtemps  passe"  pour  la  variete  noire  type  de 
la  famille  des  Gouais.  Encore  aujourd'hui,  la  confusion  est  perpeluee  par  ce  fail  qu'il  est 
beaucoup  plus  repandu  que  le  Gouais  noir  vrai,  qui  parait  inconnu  an  sud  de  la  Marne. 
En  outre,  meine  dans  les  Goixieres  de  l'Aisne,  on  le  lrouve  souvent  melange  ou  substitue 
an  Gouais  vrai,  de  sorle  que  plusieurs  auteurs  comme  H.  Goethe  et  Portes  et  Ruyssen  out 
cru  pouvoir  lui  assimiler  le  Chamoisin  ou  Petit  Goix  de  celte  region.  C'est  liose  qui  a 
le  merite  d'avoir  remarque  le  premier  la  difference,  dans  son  exploration  des  vignobles 
de  la  Meurthe  en  1S20  :  «  Le  Got,  ou  Gouais,  ecrit-il,  produit  beaucoup  de  vin  couleur 
jaune,  sans  force  et  sans  duree.  II  differe  du  Gouais  de  l'Aube  qui,  au  conlraire,  produit 
un  vin  dur,  qui  ne  devienl  bon  qu'apres  quinze  ou  vingt  ans.  »  D'ailleurs,  meine  dans 
l'Aube,  oil  coexistent  le  Gouais  blanc  et  l'Enfarine,  la  difference  de  ceux-ci  n'avait  pas 
echappe  aux  vignerons.  Le  conlraste  est  frappant  entre  les  feuilles  pleines,  lisses  et  bril- 
lantes  du  Gouais  el  celles  de  l'Enfarine,  profondement  lobees,  bullees  et  d'un  vert  plus 
mat.  La  grappe  de  l'Enfarine  est  aussi  plus  ronde  que  celle  du  Gouais  noir,  cylindro- 
conique,  ses  baies  sont  plus  fortes,  a  pruine  plus  abondante  el  sa  maturite  generale  un 
pen  plus  tardive  de  quelques  jours.  Sa  qualile  superieure,  a  equivalence  de  rusticile  et 
de  ferlilile,  explique  la  preference  dont  il  a  ete  l'objet. 

En  second  lieu,  on  a  souvent  range  parmi  les  Gouais,  en  raison  de  la  similitude  de  lenr 
denomination,  d'autres  cepages  qui  n'ont  avec  eux  que  cette  ressendjlance  :  tels  le  Gueuche 
noir  de  la  Franche-Comte  (Eoirard,  ou  Plant  de  Treffort,  Ain);  le  Gauche  (Refay,  Farine 
ou  Blanc-Vert  de  la  meme  region2)  ;  les  Couches,  ou  Guy,  blanc  et  noir  de  la  Tarentaise 

1.  V.  aotre  Monographic,  I.  II,  pp.  392-90  el  pi.  99. 

2.  II   faut  eviter  de  confondre  ce  cepage  ainsi  que  le  Gueuche   blanc  avec  la   Gueuchette  blanche,  Jaunela,  ou 
Pourria,  de  la  region  de  Lons-le-Saunier,  qui  esl  identique  au  Peurion.  Depuis  la  redaction  de  notre  monographic 
de  cette  derniere  variete,  nous  l'avons  encore  relrouvee  dans  la  Ilaule-Marne  (arrond.  de  Chaumont  et  de  Vassv 
sous  les  noin>  de  Blanc  de  Manet  et  de  Blanc  Pinot. 
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(Savoie),  et  le  Saint-Emilion  des  Charentes.  Avec  le  Gueuche  noir,  la  confusion  est  d'autant 
plus  explicable  que  la  denomination  de  cette  variete  semble  impliquer  assimilation  com- 
plete, sauf  la  couleur  du  fruit,  avec  le  Gueuche  blanc,  ou  Foirard  blanc,  de  la  meme 
region,  dont  nous  avons  verifie  l'identite  parfaite  avec  le  Gouais  blanc  vrai,  Mais  il  n'y  a 
la  qu'une  erreur  du  vocabulaire  ampelographique  local.  Comrae  le  dit  Ch.  Rougel  :  «  Le 
Gueuche  noir  nest  nullement  la  forme  noire  du  Gueuche  blanc.  C'est  un  cepage  bien 
distinct,  qui  n'a  d'analogie  essentielle  avec  ce  dernier  que  par  le  mode  de  culture  et  surtout 
de  taille  qu'on  leur  applique  a  tous  deux,  ainsi  que  par  Tinferiorite  de  leurs  produits  '.  » 
II  montre  en  effet  des  feuilles  sous-moyennes,  bullees  et  profondement  lobees,  et  des 
grappes  moyennes  et  tres  compacles,  landis  que  le  Gueuche  blanc  ou  Gouais  blanc  vrai 
a  des  feuilles  grandes,  planes  et  entieres  et  des  grappes  allongees,  sans  exces  de  compacite. 
La  maturite  du  Gueuche  noir  n'est  d'ailleurs  que  de  3e  epoque,  de  10  a  15  jours  plus 
tardive  que  celle  du  blanc.  Le  Gauche,  Farine  ou  Blanc- Vert,  confondu  dans  l'edit  de 
proscription  de  1731  avec  le  Gueuche  blanc,  est  un  cepage  blanc  d'epoque  moyenne,  et 
moins  fertile,  mais  de  qualite  superieure,  qui  parait  identique  au  plant  de  Sacy,  de  l'Yonne; 
les  Guys,  ou  Gouches,  de  la  Savoie,  sont  des  cepages  de  2e  epoque  tardive,  a  grappes  et 
grains  sur-moyens  que  les  viticulteurs  savoisiens  distinguent  nettement  des  dill'erents 
Gouais  egalement  connus  dans  cette  region.  Enfin  rassimilation  du  Gouais  blanc  au 
Saint-Emilion  des  Charentes,  hasardee  par  M.  de  la  Laurencie  2,  est  sans  fondement.  Ce 
cepage  de  3e  epoque  a  ete  identifie  a  YUgni  blunc  du  Midi,  ou  Trebhiuno. 

L'elimination  de  ces  intrus  etant  faite,  il  ne  reste  parmi  les  Gouais,  outre  le  Gouais 
blanc,  que  le  Gouais  noir  de  l'Aisne,  le  Gouet  de  la  Savoie  et  de  la  Suisse  et  les  differents 
cepages  confondus  sous  le  nom  de  Gouais  dans  la  Ilaute-Savoie  et  la  region  du  Yalais 
(Sechette,  Croquant,  ou  Plant  de  Sechex,  Blanc  Moulin  de  Culoz,  Sarvagnin  blanc  d'Alt- 
berville,  Noir  de  Geneve,  Gousse  ou  Gouette,  Gros  Bourgogne,  Gouais  jaune,  vert,  rose 
et  noir  du  Valais,  etc.).  Nous  renvoyons  a  l'etude  des  cepages  du  Valais  le  debrouillement 
individuel  de  l'identite  reelle  des  Gouais  helvetiques,  nous  bornant  a  indiquer  eomme 
probable  l'assimilation  du  Gros  Bourgogne  a  FEnfarine  du  Jura,  el  celle  de  la  Sechette  au 
Gouais  blanc.  Mais,  d'ores  etdeja,  nous  pouvons  exclure  des  Gouais  veritables  le  Gouet  des 
bords  du  Leman,  cepage  d'une  vigueur  comparable  a  celle  du  Verjus,  qu'il  rappelle  par 
ses  larges  feuilles  cotonneuses,  a  3  lobes  bien  marques  et  ses  grappes  enormes  longues  de 
20  centimetres  sur  10,  mais  a  grains  plus  petits  et  plus  globuleux.  Le  nom  de  Gouais  doit 
done  etre  exclusivement  reserve  au  cepage  blanc  qu'on  rencontre  sous  ce  nom  dans  tout  le 
Centre  et  l'Est  de  la  France  et  qui  est  caracterise  par  les  details  ampelographiques  suivants  : 
souche  vigoureuse,  tres  resistanle  aux  gelees  dhiver  et  dune  extreme  duree,  debourre- 
ment  tardif,  bourgeonnement  lanugineux,  feuilles  planes  et  entieres,  d'un  vert  brillant, 
couvertes  en  dessous  dun  fin  reseau  araneeux,  tres  ressemblantes  a  celles  de  l'Aligote. 
Grappes  de  memes  dimensions  et  apparence  que  celles  du  Chasselas,  a  grains  globuleux 
moyens,  generalement  plus  serres,  d'un  gout  apre  et  acerbe.  Defeuillaison  tres  tardive. 
Fertilite  considerable  et  maturite  de  2e  epoque. 

Bien  que  la  plusancienne  mention  des  Gouais,  celle  de  Beaumanoir,  concerne  une  variete 

1.  Les  Vijnobles  du  Jura  el  de  la  Franche-Comte,  1897,  p.  93. 

2.  Plantation  et  yre/fage  des  viynes  arnericaines,  p.  123. 
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noire  c'csl  le  Gouais  blanc  quo  nousdevons  prendre  pour  type,  comme  seul  bien  repandu. 
Nous  avons  vu  que  le  Gouais  noir  est  generalement  confondu  avec  l'Enfarine'  du  Jura.  II 
exisle  cependant  dans  les  Goixieres,  Goisses  ou  Gouaschidres  de  la  moyenne  vallee  de  la 

Marne  el  des  departments  de  Seine-et-Marne,  de  l'Aisne,  des  Ardennes  et  de  la  Meuse, 
mais  en  quantites  plus  restreintes.  II  ne  differe  a  premiere  vue  du  Gouais  blanc,  avec 
lequel  il  est  generalement  melange,  que  par  la  couleur  du  grain.  Cependant,  il  nous  a 
paru  earaeterise  par  quelques  legers  disparates  dans  le  feuillage  :  page  inl'erieure  plus 
duveteuse  et  a  nervures  non  pileuses,  dents  plus  courtes  et  plus  regulieres.  Les  grappes 
sont  aussi  generalement  plus  courtes  et  un  peu  plus  compactes. 

Les  vieux  ampelographes  ne  semblent  avoir  bien  connu  que  le  Gouais  blanc.  Ch.  Estienne 
et  Liebault  rangent  en  efTet  le  Gouest  uniquement  parmi  les  complanls  de  vigne  blanche; 
Us  en  distinguent  une  variete  le  Gouest  Sauge  «  ainsi  dit  a  cause  du  gousl  qu'il  apporte 
a  la  bouche,  il  nest  guere  desire  combien  qu'il  fait  beaucoup  de  vin  et  n'est  sujet  a  la 
gelee  non  plus  que  1'autre  Gouest  de  sa  sorte  ».  Chomel  le  range  parmi  les  Verjus.  Mais 
G.  Mollet,  en  classant  le  Gros  Goix  blanc  a  cote  du  Bourdelais  (Verjus)  parmi  les  especes 
de  vignes  «  les  meilleures  pour  faire  des  verjus  »,  semble  impliquer  l'existence  d'autres 
varietes  de  Gouais.  Jean  Merlet  signale,  en  effet,  un  Gouais  violet,  dit  a  fleur,  mais 
l'abondancc  de  la  pruine  qui  earaeterise  cette  variete  etant  beaucoup  plus  sensible  chez 
l'Enfarine  que  chez  le  Gouais  noir  vrai,  il  est  a  presumer  que  cette  mention  concerne 
plutot  le  premier  cepage  que  le  second.  Dussieux  ne  mentionne  que  le  Gouais  blanc  et 
semble  designer  plutot  l'Elbling.  La  confusion  est  certaine  chez  Jullien.  Mais  Beguillet 
avait  signale  les  Gouaulx  noirs,  et  Bosc,  qui  a  visite  en  detail  les  vignobles  du  Nord-Est, 
de  1820  a  1822,  y  distingue  exactement  les  Gouais  blanc  et  noir  et  denombre  en  outre 
dans  la  Marne  le  Gros  Gouais  blanc  et  le  Gouais  de  Mardeuil.  Cette  derniere  variete  est 
disparue,  les  Gouais  ayant  ete  completement  elimines  des  crus  champendis  dans  le  cours 
de  ce  siecle.  Mais  la  distinction  des  Gouais  en  Gros  et  Petit,  Tun  et  Tautre  a  double  forme, 
blanche  et  noire,  est  encore  faite  dans  l'Aisne  aujourd'hui.  Notre  vieux  maitre  G.  Briant, 
qui  a  beaucoup  parcouru  les  vignobles  de  l'Aisne,  classe  les  Gouais  d'apres  le  volume  et 
la  forme  de  leurs  fruits1  en  deux  groupes,  ceux  a  fruits  ronds  et  ceux  a  fruits  longs, 
chacun  d'eux  renfermant  quatre  varietes  :  blanche,  rose,  violette  et  noire.  Nous  n'avons  pu 
rencontrer  d'echantillons  des  deux  nuances  intermediates,  mais  leur  existence  nous  a  ete 
plusieurs  fois  atlestee.  La  seule  distinction  pratique  qui  est  faite  dans  l'Aisne  entre  les 
Petits  Gouais  et  les  Gros  Gouais  n'est  pas  sans  realite,  les  premiers  ayant  feuilles,  fruits  et 
baies  plus  petits,  mais  ils  ne  nous  ont  paru  que  les  formes  degenerees  des  seconds. 
L'inegalite  de  leurs  baies  et  la  propension  plus  grande  de  leurs  grappes  a  la  coulure 
semblent  l'attester.  C'est  au  Petit  Gouais  noir,  plus  repandu  que  le  Gros  que  s'applique 
habituellement  dans  l'Aisne  le  synonyme  de  Chamoisin  ou  Chamoisien,  quand  il  n'est  pas 
confondu  avec  l'Enfarine.  Mais  le  Gros  Gouais  blanc,  toujours  identique  dans  les  nom- 
breuses  regions  viticoles  oil  il  est  repandu,  nous  parait  bien  le  type  normal  auquel  on  peut 
ramener  tous  les  autres.  C'est  a  lui  que  se  rapporte  le  synonyme  de  Gouais  jaune  dans  les 
pays  du  Centre,  oil  son  fruit  prend  plus  frequemment  la  teinte  ambree  qui  earaeterise  sa 
pleine  maturite. 

1.  Lettre  de  septembre  1900. 
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Par  contre,  si  nous  avons  ainsi  conside>ablement  reduit  la  composition  de  la  famille  des 
Gouais,  nous  serious  porte  a  lui  rattacher  tin  cepage  bourguignon  de  plus  grand  merite, 
donl  les  origines  demeuraient  fort  obscures  :  VAligote.  Cependant,  nos  vieux  ampelographes 
faisaient  mention  dun  cepage  indelermine,  le  Baunie",  qui,  selon  Merlet  (1667),  «  est  un 
raisin  lirant  sur  le  Gouais  blanc,  mais  meilleur,  et  charge  beaucoup,  ainsi  nomine  etanl  fort 
commun  et  en  estime  a  Beaune  ».  0.  de  Serres  fait  egalement  mention  du  Beau  no  is,  toute- 
fois  cette  simple  denomination  peut  se  rapporter  au  pseudo-Pinot  blanc  on  Chardonnay, 
qui  porte  habituellement  ce  nom  dans  tout  l'Auxerrois.  Mais  le  commentaire  de  Merlet  sur 
le  Baunie"  dissipe  toute  equivoque.  Ses  indications  ne  peuvent  se  rapporter  qu'a  TAligote 
et  s'appliquent  parfaitement  a  cette  variete.  Son  synonyme  habituel  de  Plant  gris  de 
Meursault '  semble  indiquer  quelle  est  bien  originaire  de  la  region  de  Beaune.  En  tout 
cas,  elle  n'etait  encore  repandue,  avant  la  reconstitution  de  nos  vignobles.  que  dans  les 
arrondissements  de  Beaune  et  de  Chalon-sur-Saone.  Depuis,  ce  cepage  s'est  propage  dans 
toute  la  Bourgogne,  precisement  en  raison  de  ce  rare  avantage  de  donner  a  la  fois  de 
l'abondance  et  de  la  qualite,  son  vin  pouvant  compter  parmi  les  meilleurs  ordinaires 
blancs.  T res  agreable  en  primeur,  il  seche  pourlant  un  pen  vite,  ce  qui  nous  le  fait  preferer 
en  melange  avec  celui  du  Melon  ou  Muscadet.  Quant  a  la  ressemblance  de  TAligote  avec  le 
Gouais  blanc,  elle  est  evidente,  moins  dans  ses  fruits  plus  courts,  plus  serres  et  plus  precoces 
(notons  ici  que  le  texte  meme  de  Merlet  montre  qu'il  emploie  le  mot  raisin  pour  designer 
le  plant  tout  entier)  que  dans  son  feuillage  et  l'allure  generate  de  sa  vegetation.  Elle  nous 
frappa  des  l'abord  a  la  premiere  occasion  que  nous  eumes  de  nous  interesser  aux  Gouais, 
en  aout  1896,  en  rencontrant  le  Gouais  noir  vrai  dans  le  vignoble  de  Craonne  (Aisne2). 
Depuis,  la  conviction  de  la  parente  probable  de  TAligote  et  des  Gouais  s'est  fortifiee  en 
nous  par  la  culture  comparative  de  ces  deux  varietes.  Meme  bourgeonnement  blanchalre, 
meme  couleur  vineuse  des  sarments  herbaces ;  meme  forme  et  meme  couleur  du  feuillage, 
a  petioles  egalement  roses,  mais  ceiix-ci,  de  meme  que  les  nervures  sont  glabres  cbez 
TAligote  et  hispides  sur  le  Gouais  blanc.  Pendant  toute  la  premiere  periode  de  la  vegetation, 
le  feuillage  des  Gouais  se  maintient  avec  une  nuance  plus  claire  et  plus  brillante,  mais  a 
partir  de  la  veraison  et  surtout  quand  les  fruits  venant  d'etre  enleves  ne  permellent  plus 
de  les  distinguer  au  premier  abord,  l'identite  d'aspect  de  ces  deux  varietes  est  presque 
complete.  lis  sont  pourlant  assez  disparates  pour  rester  ampelographiquement  separes  : 
debourrement  et  maturite  plus  precoces  de  TAligote,  vigueur  un  pen  moindre  et  rusticite 
plus  faibles  que  celles  des  Gouais,  surtout  a  la  floraison,  enfin  moindre  volume  des  fruits 
et  des  baies,  a  jus  beaucoup  plus  agreable  et  plus  sucre  que  celui  du  Gouais  blanc. 

Bien  que  nous  ayons  recueilli  dans  les  vignobles  du  Val  de  Saone  des  echantillons 
d'Aligote  plus  voisins  du  Gouais  type,  ces  disparates  et  la  difference  de  qualite  cenologique 
semblent  impliquer  que  TAligote  doit  etre  issu  d'un  semis  apres  hybridation  prealable  du 
Gouais  avec  un  autre  cepage  blanc  plus  fin  de  la  Cote-d'Or,  tres  probablement  le  Char- 
donnay.  Si  Ton  remarque  enfin  que   le   nom  meme   de   TAligote  (ou    Alligote)   semble 

1.  Le  synonyme  de  Vert-blanc,  sous  lequel  Ch.  Rouget  (  Vignobles  <!<•  Fr.-C,  p.  118)  mentionne  <]u'il  est  connu 
aujourd'hui  a  Salins,  lui  a  ete  applique  par  confusion  avec  un  cepage  different  :  le  Gauche,  Farinc  blanc  ou  Rcfay 
de  la  Haule-Saone,  Blanc-Vert  de  1'arrondissement  de  Dole.  De  meme  celui  de  Peurion,  rapporte  par  Odart  poui- 
la  vallee  de  la  Saone,  ne  s'applique  en  realite  qu'au  cepage  special  que  nous  avons  dccrit  sous  ce  nom.  Par  contre, 
nous  avons  retrouve  l'Aligote  dans  la  Haute-Saone  (  vallee  du  Salon)  sous  les  noms  de  Git/nay  blanc  et  Malain  blanci 

2.  A,  Bbhgbt,  Sur  quelques  viynes  blanches  peu  repandues,  Vigne  americaine  d'och  1897t 


\.    BERGET.    —    GO!    US  KM 

forme"  avec  celui  de  Got,  sous  lequel  le  Gouais  blanc,  autrefois  trea  eommun  en  Bour- 
gogne  el  progressivemenl  elimine  pour  des  cepages  plus  tins,  esl  encore  d^signe*  dans 
toute  la  Cdte-d'Or,  <>n  9e  prend  menu-  a  douter  que  cette  hybridation  soil  le  fruit  du 
hasard,  plutdt  que  le  resullat  heureux  el  conscienl  de  I'initiative  intelligente  de  quelque 
expe>imentateur  beaunois,  oublie  des  vignerons  qui  profitereni  de  sa  d^couverte. 

Aire  geographique.  —  Quoi  qu'il  en  soil  de  cea  inductions  diverses,  il  semble  bien  que 
la  race  dea  Gouais,  mime  limitee  au  type  vrai  que  nous  venona  de  determiner,  aiteu,  ily 
a  quelquea  siecles,  ane  extension  beaucoup  plua  grande  qu'aujourd'hui.  Elle  devait  former 
au  moyen  age  la  majeure  partie  des  vignobles  les  plus  communs  de  la  region  du  Nord-Est, 
surtout  dans  l'Ile-de-France  et  la  Champagne,  en  raison  de  la  rudesse  du  climat  qui  exige 
des  varices  capables  de  register  aux  froids  les  plus  extremes  de  I'hiver.  C'esl  la  encore 
qu'on  la  retrouve  aujourd'hui  en  plus  grande  abondance,  medangee  au  Meunier  el  mux 
Pinots,  races  egalemenl  Ires  anciennes,  la  derniere  toujours  reservee  aux  expositions  les 
meilleures.  Tandis  que  les  Pinols,  a  production  noble  mais  parcimonieuse,  donnaient  le 
vin  du  chateau,  les  Gouais,  meprises  el  souvenl  proscrits,  fournissaient  la  boisson  du 
vilain.  avec  une  abondance  et  line  regulanle  qui  empechaienl  celui-ci  de  deplorer  son 
astringence  et  sa  platitude,  c<  Qui  a  des  Goix  boil  »,  dit  encore  aujourd'hui  un  proverbe 
champenois.  De  meme  que  les  Gouais  produisent  loujours  une  partie  de  ce  vin  de  Brie 
«  qui  fail  danser  les  cbevres  ».  ce  sonl  eux  qui  sans  nul  doute  peuplaient  au  moyen  age 
ces  cms  septentrionaux  qu'excommuniaient  les  poetes  :  «  Mauvais,  qui  esloit  du  clos  de 
Beauvais  »,  Petart  de  Chalons. 

Qui  le  venire  enfle  et  les  talons 

Et  M  est  re  Rogvel  (IE  tarn  pes 

Qui  amene  les  joules  crampes 

Cil  trois  vin  ainainent  la  roigne 

A  grant  honle  et  a  grant  vergoingne  '. 

Les  Gouais  out  aussi  figure  en  bon  nombre  sur  les  coteaux  de  Paris,  dans  les  clos  de  la 
Montague  Sainle- Genevieve  et  ce  sont  eux  qui  ont  fourni  longtemps  les  piquettes  faineuses 
de  Suresnes,  Ruel  el  Saint-Cloud,  donl  le  goinfre  couronne  que  fut  Louis  XIV  faisait  ses 
delices  -'.  Le  Gamav  les  a  peu  a  pen  deloges  de  ces  positions  comme  de  la  plupart  des 
vignobles  de  L'Ile-de-France  el  de  la  Bourgogne,  en  raison  de  sa  plus  grande  precocite  et 
de  sa  qualite  meiUeure,  a  egalite  d'abondance. 

II  ne  semble  pas,  d'ailleurs,  que  les  Gouais  noirs  vrais  aient  jamais  ete  cullives  en  Bour- 
gogne et  dans  la  portion  de  la  Cbampagne  au  sud  de  la  Marne,  TEnfarine  y  ayant  avec 
avantage  joue  leur  role  et  usurpe  jusqua  leur  nom.  Aujourd'hui,  le  Gouais  noir  type  ne 
se  rencontre  plus  guere  en  surfaces  de  quelque  importance  que  dans  les  Goixieres  de 
l'Aisne,  oil  il  pent  compter  pour  un  millier  d'hectares  environ,  parliculierement  clans 
l'arrondissemenl  de  Chateau-Thierry  et  dans  la  partie  sud  du  Laonnais  (cantons  de  Craonne 

1.  La  Ba.la.ille  des  oins,  poeme  d'Henri  I'Andely,  debul  du  xni*  siecle.  lice  </<>  Barbazan,  t.  I. 

2.  Au  temoignage  de  Pierre  Gauthier,  de  Roanne,  Exercita.tion.es  hygiasticse,  1.  IV,  1668.  —  C'est  par  erreur  que 
ce  gout  a  ete  prete-  a  Henri  IV,  trop  bon  connaisseur  pour  confondre  cette  niedecine  avec  le  fin  produit  de  son 
clos  de  Suri'ii  pres  de  Vendome  |,  plants  de  Fies  on  Sauvignons  rapport^s  du  Hordelais.  —  V.  Musset-Pathay, 
Bibliog.  agronomiqne,  1810,  note  art.  Vin,  p.  459. 
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et  de  Neufchatel).  On  le  retrouve  aussi  dans  la  Marne  aux  environs  de  Vitry-le-Francois 
et  dans  les  Ardennes,  pres  de  Rethel,  a  Chateau-Porcien,  oil  il  donne  nn  vin  fort  acide. 
En  realite,  le  Gouais  blanc  seul  possede  une  aire  de  plantation  tres  etendue  puisque, 
sans  parler  des  vignobles  de  la  Suisse,  on  le  trouve  dans  tous  ceux  des  regions  de  l'Est  et 
du  Centre  de  la  France.  Le  fait  que  nous  ne  l'avons  plus  rencontre  dans  inaints  vignobles 
qu'a  l'etat  d'exception,  en  particulier  dans  les  plus  vieilles  treilles  du  pays,  semble  attesler 
que  sa  culture,  jadis  Ires  etendue,  a  progressivement  decline  a  mesure  qu'il  a  rencontre, 
pour  la  production  en  blanc,  d'autres  concurrents  que  les  Pinots,  trop  parcimonieux.  II  a 
ainsi  cede  la  place  dans  la  Haute-Bourgogne  au  Melon  et  a  l'Aligote.  On  n'en  rencontre 
plus  aujourd'hui  que  des  ceps  isoles  a  travers  les  plantations  blanches  de  la  plaine  et  des 
arriere-cotes.  Mais  nous  savons  que  des  vignes  entieres  en  existaient  encore  dans  la  Cote- 
d'Or  il  y  a  moins  de  cinquante  ans.  Dans  la  Franche-Cointe,  le  Gueuche  blanc  ne  se 
rencontre  egalement  plus  qu'a  l'etat  d'exception,  comme  variete  d'assortiment.  II  n'est 
l'objet  de  quelque  culture  que  clans  les  terres  basses  de  l'arrondissement  de  Lons-le- 
Saulnier.  Dans  la  Basse-Bourgogne  et  le  departement  de  l'Aube,  il  est  plus  repandu,  mais 
generalement  dans  les  vignobles  les  plus  mediocres  et  rarement  en  plantations  separees. 
Presque  toujours,  il  est  adjoint  a  d'autres  cepages  dominants  :  Chardonnay,  Melon,  Sacy, 
etc.,  pour  renforcer  leur  production,  ou  fournir  a  la  boisson  du  vigneron  dans  les  mauvaises 
annees.  En  Champagne,  le  Gouais  a  ete  completement  elimine  depuis  cinquante  ans  des 
vignobles  producteurs  des  vins  utilises  pour  la  preparation  des  mousseux.  On  ne  le  trouve 
plus  aujourd'hui  que  dans  les  terroirs  a  vins  communs  de  la  basse  vallee  de  la  Marne 
(pays  de  la  Varrocce),  notamment  dans  les  parties  hautes  du  vignoble  de  Fleury-la-Riviere  '. 
Mais  c'est  dans  l'Aisne  que  les  Goixieres  ont  encore  le  plus  d'etendue,  2  a  3.000  hectares; 
les  Gouais  noirs  dominent  dans  les  plus  anciennes,  mais  les  blancs  se  rencontrent  un  peu 
partout  en  melange  avec  d'autres  varietes  comme  le  Meslier,  le  Yrert-Blanc  ( Arbanne  de 
l'Aube?),  le  Bassiraube  ou  Chasselas,  le  Moribare  (Chardonnay,  etc.).  En  raison  de 
cette  dissemination  sur  une  aire  tres  etendue  sans  presque  jamais  etre  l'objet  d'une 
culture  exclusive,  les  Gouais  n'existent  done  plus  qu'a  titre  de  variete  d'assortiment.  C'est 
pourquoi  il  est  impossible  de  calculer  meine  d'une  maniere  approximative  la  surface 
reelle  qu'ils  couvrent  encore  aujourd'hui  dans  nos  vignobles. 

Culture.  —  En  raison  de  ce  caractere  de  compLmf  ou  variete  complementaire,  les 
Gouais  sont  generalement  soumis  auX  memes  modes  de  culture  que  les  cepages  auxquels 
on  les  associe.  La  rusticite  de  cette  variete  lui  permet  d'ailleurs  de  se  preter  a  tous  les  sols 
et  a  tous  les  modes  de  taille.  Tous  les  auteurs  s'accordent  a  reconnaitre  sa  longevite.  «  Le 
plant  en  dure  un  siecle  en  terre  »,  Ccrit  Merlet.  L'habitude  du  provignage,  generalisee 
clans  la  region  du  Nord-Est  avant  l'invasion  phylloxerique,  dispensait  d'ailleurs  de  renou- 
veler  ses  plantations.  Dans  tous  les  terrains,  le  Gouais  montrait  une  vigueur  superieure  a 
celle  des  cepages  habituels  de  la  meme  region  :  Pinots  et  Gamays,  mais  il  ne  s'accommo- 
dait  des  sols  maigres  et  sees  c[u'a  condition  d'etre  bien  entretenu  d'engrais,  car  il  a  la 
reputation  d'etre  gourmand  des  racines.  Dans  les  sols  de  coteaux,  son  fruit,  moins  serre, 
murit  mieux,  mais  le  cepage  degenere  plus  vite ;  le  Gros  Gouais  montre  en  realite  une 
sorte  de   predilection  pour  les   terres  fortes;   il  convenait  specialement  dans  les  argiles 

1.  V.  A.  Beuget,  Le  Vignoble  de  Flcury-la-liiviere.  Vigne  americaine  de  mars  1902. 
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mouilleuses,  ou  les  Pinota  ne  tardent  guere  ;'i  ddp&rir.  D'ou  son  extension  a  mi-cdte  el  .1 
l;i  base  des  coteaux,  favorisde  d'ailleurs  par  sa  haute  resistance  aux  gelees  d'hiver  el  son 
ddbourrement  tardif,  (jui  en  foul  une  variele  particulierement  adapted  aux  expositions  les 
plus  de'favorables. 

Productif  a  tai lie  courte,  Le  Gouais  supporte  aussi  tres  bien  la  taille  longue  quand  le 
<ol  esl  suffisamment  fertile.  C'esl  pourquoi  on  lui  laisse  volontiers  dans  le  Jura  une  courgee 
011  arcon  pour  profiler  de  sa  grande  fertility.  Solon  M.  G.  Briant,  on  se  trouve  bien  dans 
L'Aisne  de  cultiver  les  Gouais  a  forme  basse  a  trois  broches  ou  coursons  de  \  a  6  yeux, 
t'Kves  de  20  a  10  centimetres  au-dessus  du  sol.  Souvent,  a  ces  2  ou  3  broches,  on  ajoute 
1111  long  bois,  tenu  horizontalement  attache  a  un  fil  de  fer  ou  petit  echalas.  Quelquefois, 
on  le  recourbe  en  ployon,  ou  on  le  fiche  en  terre  en  picaude,  par  son  extremite.  A  la  laille 
suivante,  on  supprime  le  long  bois  que  Ton  remplace  par  un  sarment  pris  sur  une  broche, 
el  les  broches  nouvelles  sont  prises  sur  les  sarments  fruitiers  places  le  plus  bas  possible. 
Sans  parler  de  l'ebourgeonnage  habituel,  on  applique  aux  Gouais  le  pincement  des  bour- 
geons fruitiers  aussilol  que  la  fleur  est  formee  et  le  rognage  des  bourgeons  de  remplacement 
places  sur  les  broches,  a  20  ou  30  centimetres  au-dessus  de  l'echalas.  Les  pousses  etant 
assez  fragiles,  Ionics  ces  operations  doivent  etre  executees  avec  precaution. 

Gomme  les  Gouais  vrais  ont  ete  jusqu'ici  tres  peu  employes  dans  la  reconstitution  sur 
souches  americaines,  I'invasion  phylloxerique  ne  faisant  que  s'elendre  aujourd'hui  aux 
pays  011  on  les  rencontre,  il  est  presentement  impossible  d'apporter  des  donnees  serieuses 
sur  leur  affinite  avec  les  divers  porte-greftes.  II  suffit  de  constater  qu'ils  conservent  sur 
Hiparia  el  Solonis  une  superiorite  de  vigueur  relative  pour  penser  qu'ils  seront  de  bons 
gre lions  sur  Rupestris  du  Lot  et  hybrides  de  Rupestris. 

Tres  resistants  aux  inteinperies,  surtout  aux  gelees  d'hiver  et  a  la  coulure  lors  de  la 
floraison,  les  (iouais  ne  sont  pas  indemnes  des  maladies  cryptogamiques  :  Oidium, 
Mildiou  et  Botrytis.  Dans  les  annees  pluvieuses,  la  pourriture  peut  meme  causer  des 
degals  assez  considerables  a  leur  recolte  en  raison  de  la  minceur  de  la  pellicule  des  baies. 
Mais,  en  temps  ordinaire,  les  soufrages  el  sulfatages  habituels  sumsent  pour  conserver  la 
belle  vegetation  des  Gouais  jusqu'a  l'epoque,  toujours  assez  tardive,  de  leur  vendange. 

Vinification.  —  De  tous  temps,  les  diffe rentes  varietes  de  Gouais  n'ont  ete  cultivees  que 
pour  la  regularite  et  l'abondance  de  leur  production.  Le  nom  meme  de  ce  cepage  semble 
un  indice  du  peu  d'estime  qui  a  toujours  ete  fait  de  la  qualite  de  son  vin.  D'ailleurs, 
comme  on  ne  cullive  les  Gouais  qu'en  melange  avec  d'autres  varietes,  il  est  impossible  de 
trouver  de  leur  vin  j)ur.  Les  analyses  suivantes  que  nous  avons  faites  des  mouts  du  Gouais 
blanc  montrent  assez  clairement  que  celui-ci  serait  de  la  plus  mediocre  qualite  : 

Vosne-Roman6e,  1899  Pontailler-sur-Saone,  1901 

Densite 1055  1050 

Sucre  par  litre 116  s'  103 

Alcool  possible 6°  8  6° 

Acidite  en  SO1  H2 !«<■  4  8«r5 

Aussi  bien  a  \osne,  en  bonne  exposition  et  en  annee  moyenne,  qu'a  Pontailler  en  climat 
plus  froid  et  annee  mediocre,  le  moiit  de  Gouais  parait  caracterise  par  sa  faible  teneur  en 
sucre  et  sa  richesse  en  acidite;  a  fortiori,  cette  constitution  s'accuse-t-elle  plus  encore  sous 
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le  climat  champenois,  moins  favorable  que  celui  de  la  Haute-Bourgogne.  Bouchardat  qui  a 
etudie  dans  l'Yonne  les  vignes  de  ce  cepage  en  1845  ',  ne  leur  accorde  que  3U  2  d'alcool 
avec  une  acidite  de  5  grammes  et  il  ajoute  qu'il  a  trouve  ce  vin  «  d'une  telle  acidite,  si  bien 
depourvu  de  saveur  vineuse  et  d'une  si  mauvaise  conservation  qu'il  faudrait  renoncer  a  la 
culture  du  Gouais  s'il  ne  nous  offrait  deux  emplois  qui  ne  sont  pas  sans  importance  ».  Le 
premier  est  de  fournir,  en  raison  de  son  acidite,  une  boisson  tres  rafraichissante  pour  les 
travailleurs  agricoles  au  moment  de  l'ete.  Cette  association  d'une  petite  quantite  d'alcool 
avec  les  acides  organiques  lui  parait  des  plus  avantageuses,  des  plus  propres  a  temperer 
la  soif  et  a  prevenir  l'invasion  de  ces  fievres  intlammatoires  auxquelles  les  moissonneurs 
sont  si  exposes.  II  preconise,  pour  assurer  la  tenue  de  ces  vins,  fort  exposes  a  la  tourne, 
de  les  faire  passer  sur  les  marcs  de  Pinot  rouge  pendant  8  jours,  apres  la  decuvaison  des 
bons  vins.  Le  second  emploi  pour  lequel  il  regarde  les  raisins  de  Gouais  comme  tres 
precieux  est  la  fabrication  de  la  moutarde.  Deja  C.  Mollet  signalait  au  xvne  siecle  le  Gros 
Goix  avec  la  Beccanne  et  le  Bourdelais  blanc,  comme  un  des  raisins  les  plus  communement 
employes  pour  la  preparation  du  verjus.  «  II  rend  davantage  de  verjus,  mais  il  nest  pas 
si  bon  et  si  il  est  subjet  a  s'engraisser  2  ».  Nous  joindrons  a  ces  deux  applications  :  fabrica- 
tion de  piquette  et  de  moutarde,  une  troisieme  qui  n'est  pas  moins  ironique  dans  une 
discussion  sur  les  merites  ( ! )  cenologiques  des  Gouais.  Ce  cepage  constitue  certainement 
le  plus  recommandable  des  attrape-gourmands  pour  les  viticulteurs  dont  les  vignes  en 
bordure  des  routes  sont  trop  souvent  un  appat  facheux  pour  les  grappilleurs  d'occasion. 
Le  seduisant  aspect  de  leurs  belles  grappes  dorees,  imitant  a  s'y  meprendre  celui  des  plus 
appetissants  Chasselas  de  Fontainebleau,  incline  a  la  tentation,  mais  la  platitude  et  la 
saveur  acerbe  particuliere  qui  distingue  leur  jus  ont  vite  fait  de  degouter  et  corriger  le 
passant  alleche  qui  se  laisse  prendre  a  cette  fallacieuse  amorce. 

A  vrai  dire,  les  Gouais  n'ont,  au  point  de  vue  eenologique,  que  cet  interet,  qu'ils  par- 
tagent  avec  leur  sosie  l'Enfarine,  d'etre  une  incomparable  source  d'acidite,  peut-etre  utili- 
sable  sous  le  climat  meridional.  Comme  nous  l'avons  indique  clans  la  Monograpbie  de 
l'Enfarine,  cette  acidite  caracteristique  parait  tenir  moins  a  sa  quantite  analytique  qua  un 
principe  particulier  jusqu'ici  mal  determine  chimiquement. 

Le  Petit  et  le  Gros  Gouais  noir  n'ont  pas  plus  d'interet  pour  la  vinification.  Leur  vin, 
trop  plat  et  sans  duree  si  Ton  egrappe,  devient  trop  dur  et  trop  astringent  sans  jamais 
avoir  une  richesse  alcoolique  suflfisante  si  Ton  procede  a  la  cnvaison  integrale.  Aussi,  ces 
varietes,  pas  plus  que  la  blancbe,  ne  sont-elles  employees  sans  melange  avec  des  raisins 
de  sortes  plus  estimees. 

En  resume,  les  Gouais  n'ont  au  point  de  vue  viticole  que  les  merites  de  l'abondance  et 
de  la  rusticite.  De  40  a  60  hectolitres  a  l'hectare  en  moyenne  sous  le  climat  difficile  de 
l'Aisne,  leur  production  peut  s'elever,  comme  l'a  constate  Bouchardat,  jusqu'a  240  hecto- 
litres en  Bourgogne.  Mais  la  platitude  et  la  mediocrite  de  ce  produit,  de  conservation 
impossible,  doivent  faire  deconseiller  la  multiplication  de  cette  categoric  de  cepages.  Leur 
vin  aurait-il  plus  de  valeur  pour  la  distillation?  Nulle  experience  ne  parait  avoir  ete  faite 
jusqu'ici  pour  cette  utilisation  particuliere.  Quoi  qu'il  en  soit,  aujourd'hui  que  la  viticulture 

1.  Etudes  sur  les  produits  des  ctpar/es  de  la  Bourcjogne,  Ghamerot,  1848. 

2.  Th&Ure  des  plans  eljardinar/es,  1652,  ch.  XXXIX, 
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nouvelle  doil  s'orienter  plut6t  vers  la  recherche  de  la  qualite*  que  vers  celle  de  la  quantity, 
maintenanl  que  les  regions  du  Centre  el  du  Nord-Est  n'onl  que  I'embarras  du  choix  pour 
substituer  aux  Gouais  des  varies  suffisamment  rustiques,  a  la  fois  plus  precoces,  produc- 
tivea  sans  exces  el  d'aptitudes  cenologiques  bien  superieures,  Le  debrouillement  de  cette 
famille  obscure  n'a  plusqu'un  inU'-i  <l  scientifique  el  r^trospectif.  La  pratique  oubliera  sans 
doute  les  Gouais  de  plus  en  plus,  comme  elle  a  commence  a  le  faire  depuis  deux  siecles. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  6rig6;  tronc  fort;  ecorce  grossiere,  de 
couleur  grise,  se  de'tachant  en  lanieres  fibreuses  sur  bois  rougeatre. 

Bourgeons,  moyens,  simples  <>u  doubles,  coniques  et  de  couleur  rouge  vineux  a  I'au- 
tomne,  grisatre  en  hiver;  —  bourgeonnement  petit,  a  pointe  blanche;  — jeunes  feuilles 

dun  veil  pale,  legereinent  lloconneuses  en  dessus,  Ires  tomenteuses  en  dessous,  a  nervures 
hispides;  jeunes  bourgeons  roses;  —  floraison  tardive;  grappes  tres  denses,  a  fleurs 
blanches  pourvues  d'un  ovaire  sur-moyen. 

Rameaux,  allonges,  forts,  assez  ramifies,  vu  la  grande  disposition  du  cepage  a  emettre 
des  pousses  axillaires;  —  jeunes  rameaux  a  ecorce  d'abord  blanchatre,  de  plus  en  plus 
lavee  de  rose  vineux,  rouge  a  partir  de  la  veraison,  avec  teinte  violacee  aux  renflements; 
a  l'aoutement,  assez  rapide,  la  teinte  passe  au  brim  avec  raies  plus  foncees ;  —  merithalles 
moyens,  assez  courts  a  la  base,  de  5  a  8  centimetres  en  moyenne,  fascies ;  ecorce  luisante 
malgre  d'abondantes lenticelles ;  moelle  dense  et  relativement  pen  epaissse  ;  nceuds  saillants, 
a  diaphragme  assez  epais;  —  vrilles  discontinues,  de  couleur  rose  ou  verte,  bifurquees  et 
pen  enroulees. 

Fel'illes,  moyennes,  un  peu  plus  larges  que  longues,  cordiformes,  fines,  a  parenchyme 
souple  et  resistant,  souvent  asymetriques ;  — generalement  entieres,  chez  les  Gros  Gouais 
i  trilobees  chez  les  Petits),  le  lobe  superieur  toujours  indique  par  une  fine  echancrure,  les 
inferieurs  insignifianls  sauf  dans  quelques  feuilles  de  la  base;  sinus  petiolaire  en  V  incurve 
tres  aigu,  quelquefois  ferine,  tablier  arrondi  dun  quart  de  diametre ;  sinus  lateraux  a  peu 
pres  nuls,  sauf  chez  les  feuilles  de  la  base;  —  limbe  lisse  ou  legerement  bulle  pres  des 
nervures,  toujours  plan ;  face  superieure  d'un  beau  vert  glaucescent ;  face  inferieure  plus 
claire,  dun  vert  mat,  couverte  dun  duvet  araneeux  leger  regulierement  distribue  sur  toute 
sa  surface ;  nervures  hispides ;  sur  les  feuilles  adultes  les  poils  forment  un  veritable 
feutrage  tres  sensible  au  toucher  Ice  caractere  s'attenue  souvent  chez  la  variete  noire); 
deux  series  de  dents  d'alternance  irreguliere,  les  plus  grandes  assez  aigues,  les  autres  plus 
arrondies,  toutes  a  tin  mucron  connivent  de  couleur  noiratre;  nervures  fines  et  dun  vert 
plus  clair  a  la  page  inferieure,  souvent  teintees  de  rose  a  leur  point  de  depart.  —  Petiole 
moyen,  rigide,  quoique  un  peu  grele,  fortement  renfle  a  son  insertion,  generalement  d'un 
rose  vineux  et  grossierement  hispide.  Les  feuilles  restent  vertes  tres  tard  en  automne,  puis 
se  decolorent  en  jaune  par  les  bords  et  sechent  Ires  vite  par  carrelages  qui  s'agrandissent 
rapidement. 

Frlits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  noeud  jusqu'au  6e,  au  nombre 
de  trois  et  quelquefois  quafre  sur  le  meme  sarment;  cylindro-coniques  et  regulieres, 
ressemblant  beaucoup  a  celles  du  Chasselas  de  Fontainebleau,  mais  un  peu  plus  serrees  et 
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a  epaules  toujours  plus  developpees  (longueur  15  a  20  centimetres;  poids  moyen 
200  grammes);  pedoncule  moyen  et  ligneux,  a  noeud  peu  saillant,  souvent  lave  de  rouge; 
pedicelles  bien  distribues  et  assez  trapus,  a  bourrelet  conique,  tres  verruqueux  et  large; 
pinceau  blanchatre.  —  Grains,  assez  forts,  en  spheroides  legerement  aplatis,  dun  diametre 
de  15  mm  (tombant  souvent  chez  les  Petits  Gouais  a  11  ou  12),  dun  vert  clair  masque  a 
la  veraison  par  une  abondante  pruine  blanche,  finement  tiquetes  ;  peau  souple  et  assez 
mince,  sujette  a  pourrir  sous  Faction  des  pluies  dautomne ;  a  maturite,  le  fruit  prend  une 
couleur  jaune  translucide  d'un  aspect  tres  seduisant;  pulpe  fondante ;  jus  tres  abondant, 
incolore,  a  saveur  fraiche,  mais  tres  acide,  plate  et  dune  astringence  desagreable  avec 
arriere-goiit  particulier ;  pepins  au  nombre  de  quatre,  blanc  grisatre,  allonges,  a  bee  lege- 
rement incurve  et  mamelons  deprimes.  Maturite  generale  de  2e  epoque. 
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PETIT    PAUGAYEN 


Synonymie.  —  Pogayen,  Pogai,  lou  PogaT  (patois  de  la  Drome;  d'apres  M.  Agenor 
Roche,  ce  ne  serait  qu'a  partir  de   1871)  que  L'orthographe  de  Paugayen  aurail  prevalu). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Les  Pa.uga.yen  (le  Petit  el  le  Gros)  font  partie  de 
ee  groupe  special  cles  c^pages  de  la  vallee  de  la  Drome,  dont  nous  avons  deja  signale  1111 
certain  nombre;  ils  soul  cullivcs  de  temps  immemorial  dans  les  vignobles  du  Diois  et  de 
Saillans,  et  il  ne  semble  pas  qu'ils  aient  jamais  existe  autre  part,  sauf  a  lelal  accidentel 
on  clans  des  collections  d'amateurs. 

Limiles,  comme  nous  venous  de  le  voir,  a  une  petite  partie  des  vignobles  de  la  vallee 
de  la  Drome,  ils  n'occupaient  encore  dans  ces  derniers,  au  moment  de  leur  plus  grande 
extension,  que  les  parties  elevees  situees  a  partir  de  3110  metres,  sauf  dans  quelques  petiles 
vallees  oil  la  chalenr  est  peu  a  redouter.  Le  Petit  Paugayen,  dont  la  maturite  est  contem- 
porain6  de  celle  de  la  Syrali,  serait  susceptible  de  s'etendre  dans  toute  la  region  occupee 
par  cette  derniere  et  meme  au  dela,  sur  les  coteaux  eleves  ou  Ton  cultive  la  Mondeuse, 
en  Savoie  par  exemple,  et  dans  des  milieux  analogues.  Malbeureusement,  comme  les 
anlres  oepages  speciaux  de  la  vallee  de  la  Drome,  il  tend  de  plus  en  plus  a  etre  abandonne 
dans  les  nouvelles  plantations,  pour  etre  remplace  par  ceux  du  Midi,  peut  etre  plus  pro- 
ductifs,  mais  dans  tous  les  cas  donnant  des  vins  de  moindre  qualite  et  moins  bien 
appropries  aux  conditions  locales. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  cepage  avec  lequel  le  Petit  Paugayen  pourrait  etre 
le  plus  faeilement  confondu  est  le  Fiona,  de  la  meme  region.  Le  raisin  de  ces  deux  cepages 
et  les  grains  qui  le  composent  sont  assez  semblables,  sauf  que  dans  le  Fiona  ces  derniers 
soul  moins  croquants  et  moins  sapides  que  ceux  du  Paugayen.  En  outre,  la  feuille  du 
Paugayen  est,  en  general,  plus  grande  que  celle  du  Fiona,  elle  est  au  moins  aussi  large 
que  longue.  tandis  que  celle  de  ce  dernier  est  plulot  plus  longue  que  large  ;  enfin  le  bois 
du  Fiona  est  rouge  en  hiver,  tandis  que  celui  du  Paugayen  est  de  couleur  cannelle,  un 
pen  jaunatre,  lave  de  brim  et  plus  fonce  it  Finsertion  des  vrilles. 

M.  V.  Pulliat  n'admet  pas  la  distinction  recue  dans  la  Drome  entre  le  Petit  et  le  Gros 
Paugayen,  il  regarde  ce  dernier  comme  une  simple  degenerescence  du  premier  qui  consti- 
tuerait  le  type  normal.  Gependant  l'etude  comparee,   faite  sur  place,  de  ces  deux  formes 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Puluat  :  Le  Vignoble    Paris,  1878-1879,  t.  II,  p.  149).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
varii'tes  de  vignes    Montpellier,   18S8,  p.  276). 
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qui  coexistent  cote  a  cote,  dans  des  conditions  de  milieu  identiques,  sans  que  la  selection 
puisse  les  ramener  a  un  type  unique,  ne  nous  permet  pas  de  partager  cette  opinion; 
Fetude  de  leurs  caracteres  distinctifs  me  parait  de  nature  a  confirmer  cette  maniere  de 
voir. 

C'est  la  difference  dans  la  production  du  Petit  et  du  Gros  Paugayen  qui  a  tout  d'abord 
attire  Fattention  des  viticulteurs  et  qui  les  a  amenes  a  les  differencier.  Le  Petit  a  un  raisin 
plus  petit,  plus  serre,  a  grains  d'une  coloration  et  d'une  maturite  egales,  sa  produclivite 
est  reguliere;  le  Gros,  au  contraire,  s'il  a,  en  moyenne,  la  grappe  et  les  grains  plus  gros, 
presente  une  tres  grande  irregularite  dans  le  developpement  et  la  maturite,  son  raisin 
renferme  une  forte  proportion  de  grains  verts  et  il  ne  donne  serieusement  qu'une  annee 
sur  dix.  Mais  independamment  de  ces  caracteres  auxquels  leur  grande  frequence,  on 
pourrait  presque  dire  leur  Constance,  donne  une  certaine  valeur,  il  en  est  d'autres  dont 
la  fixite  est  digne  de  fixer  l'attention  an  point  de  vue  ampelographique  :  le  port  du  Gros 
Paugayen  est  beaucoup  plus  erige  que  celui  du  Petit;  la  feuille,  qui  a  sensiblement  la 
meme  forme  generale,  la  meme  coloration  en  ete  et  en  automne  et  la  meme  pubescence 
en  dessous  chez  les  deux  Paugayens,  differe  en  ce  que  cbez  le  Gros  le  sinus  petiolaire 
est  nettement  plus  ouvert  que  cbez  le  Petit,  cbez  lequel  il  est  presque  toujours  ferine;  le 
limbe  est  assez  tourmente  et  gaufre,  ce  qui  n'existe  pas  chez  ce  dernier;  enfin  les  dents 
sont  beaucoup  plus  aigues  chez  le  Gros  que  chez  le  Petit. 

II  y  a  done  lieu  de  penser,  sans  pouvoir  absolument  Faffirmer  cependant,  que  Fun  des 
Paugayens  est  issu  de  l'autre  par  voie  de  semis  et  qu'il  est  par  consequent  une  individua- 
lity, e'est-a-dire  un  cepage  a  proprement  parler. 

On  peut  resumer  les  caracteres  distinctifs  du  Petit  Paugayen  comme  il  suit  :  souche 
vigoureuse,  a  sarments  semi-eriges,  de  couleur  cannelle  jaunatre  nuances  de  brun  a  Finser- 
tion  des  vrilles  ;  feuilles  moyennes,  presque  entieres,  aussi  longues  que  larges,  a  sinus 
petiolaire  profond  et  generalement  ferine,  a  surface  assez  reguliere;  fructification  reguliere, 
grappe  cylindro-conique,  un  peu  ailee,  serree,  a  grains  moyens,  oblongs,  noirs,  bien 
pruines. 

Culture.  —  Le  Petit  Paugayen  est  soumis  a  la  taille  courte,  habituelle  a  la  region  oil  il 
est  cultive ;  il  semble  que  Fon  pourrait  avec  avantage,  tout  en  le  maintenant  a  la  taille 
courte,  lui  donner  une  taille  un  peu  moins  rigoureuse,  telle  que  celle  de  FHerault,  qui 
permeltrait  den  mieux  utiliser  la  bonne  vigueur.  II  s'accommode  bien  du  greffage  sur 
Hiparia,  il  na  dailleurs  ete  essaye  jusqu'ici  que  d'une  maniere  exceptionnelle  sur  d'autres 
porte-greffes.  Son  rendement  peut  etre  compare  a  celui  des  Ghasselas,  des  Flourons  et 
des  Passerilles  cultives  dans  les  memes  vignobles.  - 

Le  debourrement  des  Paugayens  est  tardif,  comme  celui  de  la  Syrah,  il  craint  peu,  par 
suite,  les  gelees;  sa  pellicule,  tres  resistante,  le  rend  peu  sensible  a  la  pourrilure;  il  est 
par  contre  assez  accessible  a  FO'idium,  mais  les  soufrages  bien  appliques  Fen  preservent 
eflicacement. 

Les  Paugayens  donnent  un  bon  vin  de  commerce,  de  qualite  moyenne  et  vieillissant 
bien,  d'un  rouge  vif  plus  ou  moins  fonce  suivant  l'altitude  d'ou  il  provient  et  litrant  9° 
a  10°  d'alcool. 
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DESCRIPTION.  —  Soughe,  vigoureuse  ;  hone  de  moyenne  grosseur;  porl  semi-erige\ 

Bourgeons,  gros,  pointus;  a  bourgeonnemenl  blanchatre,  nn  peu  rose\  plutdt  lardif. 

Rameaux,  assez  gros,  a  merithalles  assez  longs,  a  noeuds  pen  saillants;  ramifications 
assez  aombreuses;  bois  assez  dur,  avec  peu  de  moelle;  ecoree  de  couleur  cannelle  un 
peu  jaunatre,  lav^e  de  brun  plus  fonce  a  ['insertion  des  vrilles;  cloison  des  noeuds  assez 
ejpaisse;  vrilles  lories,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  presque  entieres,  aussi  longues  que  larges;  sinus  pefiolaire  assez 
profond,  generaleinenl  ferme\  dans  tous  les  eas  plus  ferme  que  chez  le  Gros  Paugayen ; 
les  sinus  laleraux  a  peine  indiqucs:  le  lobe  inlerieur  en  pointe,  les  lobes  laleraux  a  peine 
marque's;  limbe  de  consistance  un  pen  parcheminee,  a  surface  assez  reguliere,  d'un  vert 
clair  el  glabre  a  la  face  superieure,  dun  verl  plus  pale  avec  un  duvet  araneeux  sur 
les  nervures  el  sous-nervures  a  la  face  inferieurc;  dents  en  deux  series,  phi  tot  obtuses ; 
se  colorant  en  aulomne  de  laches  rouges  a  la  eireonference,  sur  quelques-unes  des  dents; 
nervures  tres  nettement  dessinees  et  saillantes.  —  Petiole  assez  fort,  lave  de  pourpre, 
faisanl  generalement  un  angle  oblus  avec  la  nervure  mediane. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  assez  serrees,  cylindro-coniques,  ailees,  a  grains  regu- 
liers;  a  pedoncule  et  pedicelles  plutdt  longs  et  greles,  verts  et  tendres.  —  Grains,  moyens, 
nettemenl  ovoi'des;  a  pellicule  epaisse,  dun  noir  fonce  et  pruinee  au  moment  de  la  maturite; 
a  chair  ferme,  juteuse,  a  saveur  un  peu  aslringente. 


G.  Foex 
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GROS    PAUGAYEN 


Observations.  —  Le  Gros  Paugayen  est  presque  toujours  confondu,  pendant  l'hiver, 
avec  le  Petit  Paugayen,  a  cause  de  l'identite  daspect  de  leurs  sarments;  aussi  est-il  melange 
dans  les  vignobles  avec  celui-ci  et  en  a-t-il  suivi  toutes  les  fluctuations  qu'a  eprouvees  sa 
culture.  L'aire  geographique  occupee  par  ce  cepage  est  la  meme  que  celle  du  Petit 
Paugayen,  mais  l'msuffisance  et  rirregularite  de  son  rendemenl  ne  rendent  en  aucune 
maniere  desirable  l'extension  de  sa  culture  dans  toute  la  region  ou  elle  serait  possible. 

Nous  avons  donne  precedemment,  en  parlant  du  Petit  Paugayen,  les  caracteres  les  plus 
saillants  qui  le  differencient  de  ce  dernier  cepage.  Le  Gros  Paugayen  est  cultive  comme 
le  Petit,  on  pourrait  peut-etre  diminuer  un  peu  sa  tendance  a  la  coulure  par  une  taille  plus 
longue ;  mais  nous  croyons  que  le  mieux  serait  de  le  faire  disparailre  des  vignobles  oil  il 
se  trouve  encore  pour  le  remplacer  par  le  Petit,  qui  lui  est  bien  superieur  comme 
abondance,   regularite  de  production  et  comme  qualite. 

DESCRIPTION.  —  Soughe.  vigoureuse,  a  tronc  de  moyenne  grosseur,  a  port  erige\ 

Bourgeons,  moyens  ou  petits,  a  bourgeonnement  blanchatre,  un  peu  rose,  tardif. 

Rameaux,  assez  gros,  a  meritballes  assez  longs,  a  noeuds  peu  saillants ;  avec  des  ramifi- 
cations assez  nombreuses ;  bois  assez  dur,  avec  peu  de  moelle ;  ecorce  de  couleur  cannelle, 
un  peu  jaunatre,  lavee  de  brun  plus  fonce  a  l'insertion  des  vrilles;  cloison  des  noeuds 
assez  epaisse  ;  vrilles  fortes,  bifurquees. 

Felilles,  moyennes,  presque  entieres,  aussi  longues  que  larges;  sinus  petiolaire  assez 
profond,  generalement  ouvert ;  les  sinus  lateraux  a  peine  indiques ;  le  lobe  inferieur  en 
pointe,  les  lobes  lateraux  a  peine  marques;  dents  en  deux  series,  assez  aigues;  limbe  a 
surface  tourmentee  et  gaufree;  d'an  vert  clair  et  glabres  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus 
pale,  avec  duvet  araneeux  sur  les  nervures  et  sous-nervures  a  la  face  inferieure ;  nervures 
tres  nettement  dessinees  et  saillantes.  —  Petiole  assez  fort,  lave  de  pourpre,  a  angle 
obtus  avec  la  nervure  mediane. 

Fruits.  —  Grnppes,  moyennes,  irregulieres,  a  grains  ovo'ides,  assez  gros,  meles  presque 
toujours  de  grains  plus  petits  et  simultanement  a  des  degres  de  maturite  divers,  a  pellicule 
epaisse,  d'un  noir  fonce  et  bien  pruines,  a  cbair  ferme,  juteuse  (quand  ils  sont  entiere- 
menl  miirs). 

G.   Foex. 
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GROS   PAUGAYEN 


Observations.  —  Le   Gros  Paugayen  est  presque  toujours  confondu,  pendant  II 
avec  le  Pelil  Paugayen,  a  canst-  de  I'identite"  d'aspecl  de  leurs  sarments;  aussi  est-il  nn  I 
dans  les   vignobles  avec  celui-ci  el  en  a-t-il  suivi  loulcs  les  fluctuations  qu'a  e*prou 
culture.    L'ain  fraphique   occupee    par   ce  cepage   est   la    meme    que  celle   du    1 

Paugayen,   mais  l'insufBsance  et  Tirregularite  de  son   rendement  ne   rendent   en  auc 
maniere  desirable  l'extension  de  sa  culture  dans  tonic  la  region  oil  elle  serait  possible. 

Nous  axons  donne  precedemment,  en  parlant  du  Petit  Paugayen,  les  caracteres  le> 
saillants  qui  le  diiTerencient  de  ce  dernier  cepage.  Le  Gros  Paugayen  est  cultive  com 
le  Petit,  on  pourrait  peut-etre  diminuer  un  pen  sa  tendance  a  la  coulure  par  une  taille  •■ 
longue ;  mais  nous  eroyons  que  le  mieux  serait  de  Le  lane  disparaitre  des  vignobli 
se   trouve  encore  pour    le   remplacer   par   le  Petit,   qui   lui  est   bien  superieur  con, 
abondance,   regularite  de  production  et  comme  quale 

DESCRIPTION.  vigoureuse,  a  Ironc  de  moyenne  grosseur,  a  port  erig 

Bourgeons,  moyens  ou  petits,  a  bourgeonnement  blanchatre,  un  peu  rose",  tardif. 

Rameaux,  assez  gros.  a  merithalles  assez  longs,  a  nceuds  peu  saillants;  avec  des  ramifi- 
cations assez  nombreuses;  b'  dur,  avec  peu  de  moelle;  ccorce  de  couleur  cannelle 
un  peu  jaunatre,  Javce  de  brun   plus  fonce  a  l'insertion  des  vrilles;   cloison  des  no 
assez  epaisse  ;  vrilles  fortes,  bifurquees. 

Fecilli;s,  moyennes,  presque  entieres,  aussi  longues  que  larges;  sinus  petiolaire  as 
profond,  generalement  ouvert ;  les  sinus  lateraux  a   peine  indique's ;  le  lobe  inferieui 
pointe,  les  lobes  lateraux  a    peine  marques;  dents  en  deux   series,  assez  aigucs:  line 
surface  tourmentee  et  gaul'ree;  d'un  vert  clair  et  glabres  a  la  face  superieure.  dun  vert  } 
pale,  avec  duvet  araneeux  sur  les  nervures  el  sous-nervures  a  la  face  inferieure;  ner\  <■ 
tres  nettement  dessinees  et  saillantes.  —    Petiole  fort,    lave   de   pourpre,   a 

obtus  avec  la  nervure  mediane. 

Fruits.  —  Grnppes,  moyennes,  irregulieres,  a  grains  ovoides,  assez  gros.  nudes  pn 
toujours  de  grains  plus  petits  el  simultanemenl  a  des  degres  de  maturite  clivers,  a  pelli 
epaisse,  d'un  noir  fonce  et  bien  pruines,  a  chair  ferine,  juteuse  (quand  ils  sont  en 

incut  murs). 

G.     F()KX. 
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SI  RAM  USE 


Synonymie.  —  Syramuse  (Age'nor  Roche,   d'apres    V.  Pulliat). 

Observations.  —  La  Siramuse  parait  originaire  de  la  vallee  de  la  Drome  et  sp^ciale- 
ment  du  vignoble  de  Crest;  nous  ne  l'avons  jamais  rencontree  autre  part  el  nous  n'avons 
jamais  entendu  dire  qu'elle  eut  ete  cultivee  meme  dans  d'autres  regions  de  la  Drome. 
Ce  cepage  se  trouve  surtout  dans  la  plaine  on  le  fond  de  vallee  qui  s'etend  entre  Crest 
et  Saillans,  ce  qui  ne  represente  qu'une  surface  tres  limitee;  il  y  occupait  une  place 
preponderante  avant  la  destruction  du  vignoble  par  le  Phylloxera,  il  est  beaucoup  delaisse 
depuis  la  reconstitution  pour  les  cepages  du  Midi,  peut-etre  plus  productifs,  mais  donnant 
une  qualite  de  vin  inferieure  pour  la  plupart.  II  pourrait  etre  employe  avec  quelque  avan- 
tage  dans  la  region  formee  par  le  inidi  de  la  Drome  et  de  l'Ardeche,  et  le  nord  de 
Vaucluse.  En  resume,  la  Siramuse  peut  etre  regardee  comme  le  cepage  d'abondance  de 
la  region  de  la  vallee  de  la  Drome  qui  s'etend  de  Crest  a  Die. 

Bien  que  son  nom  presente  une  certaine  ressemblance  avec  celui  de  la  Syrah,  il  differe 
beaucoup  de  ce  cepage  :  son  bourgeonnemenl,  hatif,  est  legerement  duveteux  et  d'un  vert 
jaunalre,  alors  que  celui  de  cette  derniere  est  plus  tardif  et  plus  duvete  avec  le  bord  des 
jeunes  feuilles  lave  de  rouge  vineux;  ses  sarments  sont  moins  etales;  ses  feuilles  sont  un 
peu  plus  longues  que  larges,  moins  profondement  lobees  que  celles  de  la  Syrah,  avec  le 
sinus  petiolaire  generalement  ferme  alors  que  celui  de  cette  derniere  est  ouvert.  La 
grappe  de  la  Siramuse  est  generalement  plus  serree  que  celle  de  la  Syrah  et  ses  grains  sont 
globuleux  au  lieu  d'etre  oblongs. 

La  maturite  du  raisin  de  la  Siramuse  a  lieu  un  peu  plus  tard  que  celle  de  la  Syrah, 
entre  la  2e  epoque  tardive  et  la  3e  de  M.  Pulliat.  Elle  est  rustique,  vigoureuse  et  fertile,  son 
rendement  tres  regulier  peut  etre  compare  a  celui  de  VOEillade,  et  c'est  pourquoi  elle 
s'accommode  mieux  des  terres  du  fond  des  vallees,  generalement  plus  riches  que  celles 
des  hauteurs,  par  suite  susceptibles  de  soutenir  son  abondante  production  et  oil  elle  est 
moins  exposed,  a  raison  de  son  debourrement  plutot  tardif,  que  d'autres  cepages  aux 
accidents  habituels  dans  de  pareils  milieux. 

La  Siramuse  est  habituellement  soumise  a  la  taille  courte  du  pays,  a  un  seul  ceil  franc, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  MAset  Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  1878-1879,  t.  Ill,  p.  Ill ).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
varietes  de  vignes  (Montpellier,  1888,  p.  353).  —  Gte  J.  ok  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  uni- 
verselle  (trad.  Dr  F.  Gazalis  et  G.  Foex,  Montpellier,  1881,  p.  197). 
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sur  trois  a  cinq  bras,  ainsi  que  cela  a  lieu  generalement  pour  les  cepages  de  grande  ferti- 
lity. Toutefois,  il  semble  qu'on  pourrait  lui  donner  une  taille  plus  tongue  a  la  condition 
dassurer  a  sa  charpente  un  grand  developpement,  en  la  mettant  en  treilles  on  en  hautains, 
dispositions  auxquelles  sa  puissante  vegetation  se  prete  bien. 

Ce  cepage  se  greffe  convenablement  sur  les  divers  porte-greffes  americains,  notamment 
sur  le  Riparia\  mais,  sauf dans  les  terrains  pauvres,  sees  et  caillouteux,  oil  il  est  rarement 
cultive,  il  est  preferable  de  ne  pas  le  placer  sur  le  Rupestris  du  Lot,  qui  par  la  grande 
vigueur  quil  lui  communique  peut  rendre  sa  mise  a  fruit  difficile.  Grace  a  son  debour- 
rement  plutot  tardif,  il  est  rarement  atteint  par  les  gelees;  il  est  peu  sujet  a  la  coulure. 
II  est  enfin  assez  accessible  a  l'O'idium,  mais  il  craint  peu  le  Mildiou. 

Le  raisin  de  Siramuse  donne  beaucoup  de  jus  et  fait  des  vins  de  faible  degre  (8°  en 
coteau,  environ),  d'une  tres  belle  nuance  rouge  vif,  brillant,  un  peu  apre,  s'ameliorant 
jusqu'a  trois  ans;  ils  sont  assez  recherches  dans  le  pays.  On  le  vinitie  rarement  a  part;  on 
le  melange  habituellement  avec  celui  d'autres  cepages  susceptibles  d'en  relever  la  teneur 
alcoolique  et  la  couleur. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  ecorce  finement  striee. 

Bourgeons,  peu  volumineux,  pointus,  a  bourgeonnement  d'un  blanc  jaunatre,  un  peu 
duveteux. 

Rameaux,  longs,  un  peu  sinueux,  plutot  greles;  a  meritballes  plutot  courts  a  lorigine, 
puis  bientot  moyens  et  meme  longs ;  a  nceuds  peu  apparents,  a  ramifications  assez  nom- 
breuses  et  peu  developpees ;  ecorce  finement  striee,  de  couleur  cannelle  jaunatre,  lavee 
de  brun  quand  les  sarments  sont  aoutes  ;  sarments  herbaces,  vert  pale ;  vrilles  moyennes, 
dun  vert  pale  et  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  on  grandes,  plus  longues  que  larges,  tantot  presque  entieres,  tantot 
faiblement  trilobees  ;  sinus  petiolaire  profond,  generalement  ferme  par  la  superposition  des 
lobes  lateraux ;  sinus  lateraux  extremes  un  peu  marques ;  sinus  lateraux  pres  de  l'origine 
peu  ou  pas  marques;  lobe  inferieur  assez  large;  dents  courtes,  obtuses,  en  deux  series? 
nervures  minces,  assez  saillantes  en  dessous;  limbe  de  consistance  parcbeminee,  a  surface 
un  pen  tourmentee  et  en  entonnoir,  de  couleur  verte,  presque  brillant  et  glabre  a  la  face 
superieure,  avec  un  tres  leger  duvet  araneeux  a  la  face  inferieure ;  marque  de  rouge,  en 
marge,  sur  les  dents,  a  rarriere-saison.  —  Petiole  assez  long,  lave  de  pourpre,  formant 
generalement  un  angle  oblus  avec  la  nervure  mediane. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  pres  de  Torigine  des  sarments,  assez  grosses,  longues, 
cylindro-coniques,  legerement  ailees,  assez  denses,  formees  de  grains  assez  reguliers  ; 
pedoncule  fort,  presque  entierement  vert;  pedicelles  greles  et  courts;  bourrelet  petit, 
verruqueux,  un  pinceau  incolore.  —  Grains,  moyens  ou  sur-moyens,  spberiques,  fermes; 
a  peau  assez  resistante,  avec  un  ombilic  peu  apparent,  persistant  et  central ;  de  couleur 
noire  foncee,  legerement  pruinee  an  moment  de  la  pleine  maturite  ;  a  cbair  fondante, 
juteuse  et  de  saveur  assez  sucree,  un  peu  astringente,  avec  deux  graines  de  grosseur 
moyenne. 

G.   Foex. 
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Synonymie.  —  Fleuna  ( prononciation  patoise  de  Fiona);  FumAte  a  Die  (A.  Roche). 

Observations.  -  Comme  la  Siramuse,  le  Fiona  parait  etre  un  cepage  special  a  la  valle'e 
de  la  Dr6me,  et  probablement  originaire  des  environs  de  Die,  oil  il  exisle  tout  au  moins 
depuis  longtemps.  Nous  n'avons  rien  pu  recueillir,  jusqu'ici,  qui  nous  permette  de  lui 
attribuer  une  origine  etrangere  a  cette  region. 

Le  Fiona  se  rencontre  depuis  la  region  de  Diois  jusquau  vignoble  de  Saillans,  il  esl 
generalement  inele  au  Paugayen.  L'epoque  de  maturite  du  Fiona,  qui  est  contemporaine 
de  celle  de  la  Syrah,  permettrait  d'en  etendre  la  culture  au  nord  jusqu'aux  confins  du 
departi'incnt  du  Rhone  et  jusqu'a  la  Mediterranee  au  Midi;  mais  il  est  peu  probable  que 
malgre  sa  fertility  et  la  couleur  intense  de  son  vin,  il  sorte  de  son  aire  acluelle  oil  il  tend 
nieme  a  diminuer  pour  faire  place  aux  cepages  du  Midi. 

Le  Fiona  ne  saurait  etre  confondu  avec  aucun  des  cepages  speciaux  qui  l'entourent,  non 
plus,  nous  semble-t-il,  qu'avec  aucun  de  ceux  generalement  connus.  C'est  surtout  un 
cepage  a  production  abondante  et  fortement  coloree,  et  nullement  un  cepage  fin. 

Comme  la  plupart  des  cepages  a  grande  production,  le  Fiona  est  s-oumis  a  la  taille 
courte  et  il  ne  semble  pas  qu'il  y  avait  lieu  de  modifier  cette  maniere  de  faire,  la  taille 
longue  n'etant  pas  necessaire  pour  lui  faire  donner  suffisamment,  elle  risque  en  outre  d'en 
amener  un  prompt  epuisement,  surtout  dans  les  milieux  mediocrement  fertiles  oil  on  le 
cultive.  Saul'  sa  bonne  reussite  sur  Riparia,  aucune  remarque  n'a  ete  relevee  jusqu'ici 
quant  a  ses  aflinites  avec  les  divers  porte-grefl'es  americains;  toutefois,  il  semble  prudent 
d'eviter  de  le  greffer  sur  Rupestris  du  Lot,  sauf  dans  les  mauvais  terrains  pauvres  et 
pierreux.  Son  debourrement,  plutot  tardif  (contemporain  de  celui  de  la  Syrah),  le  rend 
peu  sujet  aux  gelees,  mais  il  pourrit  facilement.  Sa  maturite  est,  comme  nous  l'avons  dit, 
contemporaine  de  celle  de  la  Syrah;  on  peut  done  en  recolter  le  raisin  parfaitement  mur 
dans  la  vallee  de  la  Drome  qui,  a  latitude  egale,  est  plus  chaude  que  celle  du  Rhone  a 
raison  de  son  orientation  generale  de  Test  a  l'ouest  qui  coupe  le  vent  du  nord-ouest  et 
assure  de  bonnes  expositions,  notamment  sur  la  rive  droite  de  la  riviere.  On  l'a  greffe  ces 
derniers  temps  dans  le  Diois,  oil  le  Riparia  ne  reussit  generalement  pas  bien,  sur  divers 
hybrides  de  Rupestris,  mais  ces  essais  sont  trop  recents  pour  qu'on  puisse  juger  leurs  resultats. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et   Pulliat  :  Le  Vignoble  (Paris,   1878-1879,  t.    Ill,   p.   145).  —  V.  Pulliat 
Mille  varietes  de  vignes  ( Montpellier,  1888,  p.   118). 
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Le  Fiona  donne  un  vin  tres  colore,  niais  terne,  peu  alcoolique  (6°  a  7°),  doue  d'un  fort 
gout  de  terroir  et  plat;  son  raisin  n'est  d'ailleurs  qu'exceptionnellement  vinifie  seul,  les 
divers  cepages  de  cette  region  sont,  en  effet,  fort  melanges  clans  les  vignes  et  leurs  produits 
recoltes  ensemble   se   corrigent  mutuellement. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  plutot  grele ;  ecorce  finement  striee. 

Bourgeons,  assez  gros,  blanchatres,  a  bourgeonnement  duveteux,  teinte  de  rouge  vineux. 

Rameaux,  verts,  pourpres  quand  ils  sont  jeunes,  couleur  acajou  fonce  quand  ils  sont 
aoiites;  longs,  peu  sinueux,  a  merilhalles  moyens  ou  assez  longs;  ramifications  peu 
nombreuses;  nteuds  moyens;  vrilles  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes,  plus  longues  que  larges,  presque  entieres  ou  a  peine  trilobees; 
sinus  petiolaire  assez  profond,  generalement  ferme  par  la  superposition  des  lobes  lateraux ; 
sinus  lateraux  extremes  peu  marques;  dents  assez  longues  et  assez  fortes,  en  deux  series, 
celles  indiquant  Textremite  des  lobes  tres  longues;  limbe  plutot  epais,  vert  un  peu  fonce 
et  glabre  au-dessus,  vert  plus  pale  avec  duvet  par  petits  flocons  cotonneux  au-dessous, 
contourne  en  entonnoir,  un  peu  gaufre  entre  les  nervures  ;  nervures  bien  marquees,  bien 
saillantes  en  dessous,  legerement  pourprees  a  l'origine.  —  Petiole  assez  fort,  de  longueur 
moyenne,  pourpre,  formant  un  angle  droit  ou  legerement  aigu  avec  la  nervure  mediane  de 
la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  cylindro-coniques,  peu  ailees,  plutot  laches;  pedicelles 
greles  se  teintant  de  pourpre  a  la  maturite.  —  Grains,  moyens,  ovo'ides,  a  peau  epaisse, 
d'un  noir  fonce,  pruinee ;  chair  fondante,  a  jus  sucre,  un  peu  astringent. 

G.   Foex. 
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GAM  AY    D'OR  LEANS 


Synonymie.  —  Gamay  a  grains  honds,  Gamay  hond  (Orleanais).  —  Abondance  de 
Doue,  Rouget,  Rouge,  Pineau  (canton  de  Doue-la-Fontaine,  arrondissement  de  Sau- 
mur; cantons  de  Thouarce  et  de  Brissac,  arrondissement  d' Angers).  —  Pineau  de  Saint- 
Georges  a  Saint-Georges-le-Thoureil,  aujourd'hui  Saint-Georges-des-Sept-Voies,  arron- 
dissement de  Saumur).  — Gros  Gamay  (?),  Gamay  de  Varennes(?),  Plant  de  Varennes(?), 
Varenne  noir  (?),  Jaquemart  (?),  Jacquemart  (?)  (V.  Pulliat). 

Historique  et  aire  geographique.  —  L'introduction  du  Gamay  d'Orleans,  dans  notre 
pays  du  Saumurois,  ne  remonte  pas  an  dela  de  1835.  Des  renseignements  bien  surs,  dus  a 
M.  Prevost- An tigna,  un  ampelographe  de  Pithiviers,  nous  permettent  d'affirmer  que  le 
Gamay  en  question  etait  cultive  sur  une  assez  vaste  etendue  dans  l'Orleanais,  jusqu'a 
la  moitie  du  siecle  dernier. 

La  commune  de  Menars  s'etait  meme  faite  une  speciality  de  la  culture  de  ce  cepage  sur 
la  presque  totalite  de  l'etendue  de  son  vignoble.  C'est  de  Menars  que  M.  Prevost-Antigna 
expedia,  sur  sa  demande,  a  notre  savant  ampelographe  Pulliat,  deux  cents  boutures  de 
Gamay  d'Orleans.  Quelques  mois  apres,  la  mort  venail  ravir  a  ses  cheres  etudes  le  grand 
maitre  Pulliat;  il  lui  avait  done  ete  impossible  d'etudier  le  cepage  envoye,  et  cela  nous 
explique  maintenant  Terreur  qu'il  a  commise  dans  la  description  qu'il  en  a  donnee. 
M.  Prevost-Antigna  qui,  a  titre  de  commerQant,  fit  usage  du  Gamay  d'Orleans  durant 
plusieurs  annees,  et  qu'il  tirait  de  Menars  meme  et  sous  son  nom,  affirme  que  ce  vin 
a  tous  les  caracteres  du  Gamay.  Seule,  la  couleur  lui  faisait  souvent  defaut ;  mais  si, 
dans  la  barrique.  on  ajoulail  30  ou  40  litres  de  vin  chnud  du  Midi,  on  retrouvait  le  vin 
commun  des  environs  de  Macon. 

Les  vieux  vignerons  s'accordent  a  dire  que  l'introducteur  des  premiers  plants  de  Gamay 
d'Orleans  dans  le  Saumurois  fut  M.  Rousseau,  phalansterien  ,  proprietaire ,  vers  1835, 
du  domaine  du  Prieure,  dans  la  commune  de  Saint-Georges-le-Thoureil.  C'est  la  en  effet 
que  se  retrouvent  encore  les  types  les  mieux  caracte rises  du  cepage  en  question.  De  cette 
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commune,  devenue  aujourd'hui  Saint-Georges-des-Sept-Voies,  ce  plant  se  repandit  bientot 
dans  les  communes  voisiues;  les  vignerons  furenl  bientot  seduits  par  l'exbuberante  vigueur 
de  ce  cepage  et  par  sa  grande  fertilite. 

Quelques  annees  apres.  en  1845,  M.  Guillory,  president  de  la  Sociele  industrielle  el 
agricole  d1  Angers  el  une  des  personnalites  les  plus  dislinguees  de  l'Anjou,  introduisait 
dans  sa  propriete  de  la  Rocbe-aux-Moines  douze  varietes  principales  de  cepages,  parmi 
lesquels  se  trouvaient  :  le  Pinot  de  Rourgogne,  le  Chardonnet,  le  Beurot  pour  les  cepages 
fins,  et  le  Liverdum,  le  Gamay  de  Malain  el  la  Varenne  noire  de  la  Meurthe. 

Les  premiers  furenl  abandonnes  de  bonne  heure,  car  ils  se  sont  trouves  frappes  de  steri- 
lile.  Dans  les  formations  de  transition  des  terrains  primitifs  de  la  Roche-aux-Moines,  le 
Pinot  de  la  Bourgogne  cretaeee  n'etait  pas  a  sa  place.  Ce  qui  a  coutribue  surtout  a  leur 
prompt  deperissement,  c'est  la  taille  courte  a  laquelle  ils  ont  ete  assujeltis  etqui,  en  milieu 
plutdt  fertile,  ne  leur  convient  nullement.  Les  cepages  communs,  au  contraire,  et  parmi 
eux  la  Varenne  noire,  supportanl  bien  la  taille  courte,  prosperent  vigoureusement.  Cette 
Varenne,  que  Pulliat  el  Jules  Guyot  ont  identifie  a  tort  avec  le  Gamay  d'Orleans,  se  mela 
aux  plantations  de  ce  dernier  et  on  la  relrouve  encore  ca  et  la  dans  les  vignobles  de  Doue- 
la-Fontaine  passant  presque  inapergue  aux  yeux  des  vignerons  qui  confondent  les  deux 
cepages. 

Vers  1840,  im  certain  nombre  de  maisons  venaient  de  se  creer  a  Saumur,  dans  le  but  de 
transformer  en  mousseux  les  vins  locaux,  selon  la  metbode  champenoise.  Les  splendides 
caves  creusees  dans  la  craie  tuffeau  se  prelaient  a  merveille  a  une  pareille  entreprise. 
Prenant  facilement  la  mousse,  se  tirant  parfaitement  en  blanc,  le  vin  de  Gamay  d'Orleans 
fut  rechercbe  par  la  fabrication  des  mousseux  communs,  et  la  culture  du  cepage  se  deve- 
loppa  prodigieusement  en  quelques  annees.  On  le  planta  dans  les  cantons  de  Doue-la- 
Fontaine,  de  Tbouarce,  de  Brissac,  dans  les  expositions  ou  le  Cbenin  blanc  venait  mal  ou 
ne  donnait  que  des  produits  iuferieurs.  Ses  remarquables  qualites  de  fertilite  et  de  vigueur, 
surtout  dans  les  terres  argileuses  compactes  ou  argilo-calcaires  de  Doue-Ia-Fontaine  et  du 
canton  de  Gennes,  le  lirent  bientot  appeler  cepage  d'abondance,  puis  «  abondance  »  de 
Doue,  car  il  occupa,  de  1850  a  1870,  plus  de  la  moitie  du  vignoble  du  territoire  de  ce  canton. 

Vers  cette  epoque,  «  I' Abondance  »,  encore  appele  Rouget  en  raison  de  la  couleur  claire 
du  vin  oblenu,  vil  surgir  dans  la  region  un  concurrent  redoutable,  le  Groslof,  dans  la 
culture  a  grande  production.  Le  vin  Rouget  d'abondance  est  frais,  fruite,  mais  plus  acide, 
ce  qui  le  rend  precieux  pour  les  cbampagniseurs ;  le  Groslot  est  tout  aussi  productif  mais 
moins  acide,  plus  «  coulant  »,  mieux  «  convert  »  ce  qui  le  fait  recbercher  comme  petit  vin 
de  table.  Aujourd'bui  ces  deux  cepages  sont  cultives  cole  a  cote,  avec  une  predominance 
qui  s'accentue  tons  les  jours  en  faveur  du  Groslot,  dont  le  raisin  se  tient  mieux  sur  la 
souche,  sans  elre  aussi  facilement  atteint  de  la  pourriture,  son  grain  etant  moins  serre  et 
a  maturite  plus  egale. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  divers  auteurs  ampelographes,  Guyot,  Rovasenda, 
Pulliat,  ont  identifie  le  Rouget  d'abondance  sous  le  nom  de  Gamay  d'Orleans,  a  la  Varenne 
noire  de  la  Meuse,  au  Jacquemard  ou  Troyen  de  l'Aube  et  jusqu'au  Foirard  ou  Gueuche 
du  Jura. 

Si  quelques  caracteres  communs  rapprocbent  quelques-uns  de  ces  cepages  ils  se  dille- 
rencient  nettement  entre  eux,  en  les  examinant  serieusement. 
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II  est  incontestable  loul  d'abord  que  le  Gamay  d'Orleans  n'a,  dans  les  caracteres  amp6- 
lographiques,  que  fort  peu  de  chose  des  Gamays  :  son  feuillage  esl  large,  deeoupe,  et  son 
grain  est  sphirique.  De  plus,  il  n'existe,  a  I'heure  actuelle,  qu'a  Trial  d'exception  dans 
L'encepagemenl  de  I'Orleanais;  son  com  de  Gamay  d'Orleans  est  done  fori  peu  merits  et 
rappelle  aujourd'hui  difficilemenl  le  cepage. 

Ncanmoins,  comme  nous  le  disait  M.  Prevost-Antigna,  de  ce  que  ce  cepage  n'est  plus 
cultive  a  Ork-ans  de  noire  temps,  il  ne  s'en  suit  pas  qu'il  n'ait  pu  l'elre  durant  plusieurs 
sieeles;  il  est  nu'inc  certain  que  la  cause  de  ce  qualificatif  n'a  pas  d'aulre  source.  11  est 
remplace*  aujourd'hui  a  Orleans  par  le  (Iris  Marnier,  raoins  fertile  mais  de  bien  meilleure 
quality. 

L'histoire  de  nos  divers  cepages,  leurs  diflterentes  appellations,  donnent  a  cette  hypothese 
I'apparence  de  la  realile.  Si  Ton  cherche  dans  le  passe  la  cause  du  nora  dun  cepage  quel- 
conque,  on  trouve  qu'il  porte  on  le  nom  du  pays  d'oii  le  vigneron  la  lire,  ou  le  nom  de 
la  personne  qui  la  introduit  dans  le  vignoble.  Temoin  le  Breton  en  Anjou,  qui  n'est 
autre  que  le  Cabernet  Franc  du  Bordelais ;  VAuvern&t  noir,  qui  n'est  que  le  Pinot  fin  de 
Bourgogne,  tire  Ires  probablement  d'Auvergne. 

Dans  l'enc£pagement  de  la  region  de  l'Anjou,  oil  se  cultive  plus  particulierement  le 
Rouget  d'abondance,  on  pent  aisement  rencontrer  deux  types  dislinets  de  cepages  intro- 
duits  evidemnient  vers  la  me  me  epoque  et  sans  aucun  doute  sons  la  meme  etiquette.  L'un 
de  ces  cepages  se  presente  avec  une  feuille  grande,  plus  grande  que  celle  du  Camay  ordi- 
naire; une  grappe  grande,  longue  de  15-20  centimetres,  legeremenl  ailee,  comprimee,  a 
grains  serres,  moyens  ou  sous-moyens,  a  chair  juteuse,  un  peu  relevee  :  cest  le  Rouget 
d'abondance  ou  Gamay  d'Orleans. 

L'autre  plant  a  la  feuille  moyenne  ou  petite,  a  sinus  lateraux  plus  profonds  :  la  grappe 
est  sous-moyenne,  plulol  cylindrique,  a  grains  plutot  laches,  a  pedicelles  courts  et  forts,  a 
chair  molle,  juteuse,  non  relevee  :  e'est  le  Troyen,  Jacquemart  de  l'Aube,  ou  Varenne 
noire,  dont  Rovasenda  a  decouvert  l'identite  avec  YAvana  du  Piemont  qui  produit  les 
vins  de  Ghiamonte  qui  «  enlevent  l'usage  des  jambes,  avant  de  porter  a  la  tete,  a  ceux  qui 
en  boivent  avec  intemperance  ».  Gamay  d'Orleans  et  Varenne  out  tons  deux  les  grains 
ronds,  sont  dune  fertilite  remarquable,  quoique  le  Gamay  d'Orleans  soil  dun  aspect 
vegetatif  beaucoup  plus  vigoureux  que  le  Troyen  ;  cela  explique  pourquoi  le  premier 
donnant  un  vin  recherche  pour  la  champagnisation  ait  pris,  de  beaucoup,  la  preponderance 
dans  noire  pays. 

Culture.  —  Avant  l'invasion  phylloxerique,  les  vignerons  de  Done  et  de  Gennes 
Anjou  (,  qui  avaient  reconnu  les  qualites  de  rusticile  du  Rouget  d'abondance,  lui  reser- 
vaient  les  terrains  les  plus  ditliciles  a  travailler,  argileux,  compacts,  froids,  a  sous-sol  de 
landes,  retenant  I'eau  I'hiver  par  suite  de  ieur  impermeabilite,  el  durcissant  Fete. 

II  se  comportait  bien  aussi  sur  les  plateaux  argileux  tertiaires,  reposant  sur  le  tuf  calcaire 
ou  encore  le  calcaire  coquillier,  dont  il  existe  de  puissantes  assises  a  Doue ;  ce  banc 
coquillier,  impenetrable  aux  racines  quelquefois  a  0  '"  20  ou  0  m  30  de  la  surface,  et  qui 
accuse  an  calcimetre  plus  de  50  °/0  de  carbonate  de  chaux,  est  d'une  durete  extreme.  II 
constitue  une  excel lente  pierre  de  construction.  Dans  ces  divers  terrains  el  franc  de  pied, 
la  oil  un  grand  nombre  d'autres  cepages  perissaient,  le  Gamay  d'Orleans  vegetait  bien  sans 
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manifestation  de  chlorose.  C'est  justement  celte  grande  vigueur  naturelle  qui  le  faisait 
eloigner  des  terrains  trop  subslantiels  et  profonds,  dans  lesquels  il  s'emballait  en  pro- 
ductions foliacees  au  detriment  de  la  production  fruclifere. 

L'obligation  du  greffage  est  venue  quelque  peu  modifier  ses  aptitudes  naturelles ;  il 
accepte  d'ailleurs  fort  bien  la  greffe  sur  les  divers  americains  Riparia  X  Rupestris  iQiv+,  le 
Rupestris  du  Lot  etsurtout  YAramon  X  Rupestris  n°  2  pour  les  argiles  compactes  et  froides, 
et  enfin  YAramon  X  Rupestris  n°  1  el  le  Mourvedre  iWi  pour  les  calcaires.  Dans  notre 
region,  le  Camay  d'Orleans  se  cultive  beaucoup  sans  echalas,  les  souches  a  1  m  50  en  tous 
sens.  Gomme  les  yeux  de  la  base  sont  tres  fructiferes,  on  peut  le  soumetlre  selon  sa 
vigueur  a  toutes  les  tailles.  Pour  obtenir  de  meilleurs  produits  en  qualite,  on  le  maintient 
en  souches  basses  a  deux  bras  tailles  les  premieres  annees  a  2  ou  3  yeux ;  vers  la  4e  annee, 
on  augmente  le  nombre  de  bras  pour  arriver  a  3  ou  4  bras  tailles  definitivement  chacun 
a  2  ou  3  yeux.  La  recherche  constante  de  la  grosse  production  a  fait  allonger  la  taille 
en  bien  des  endroits ;  le  systeme  Guyot  est  le  plus  employe  avec  une  branche  a  fruit  ou 
vinee  de  0  m  70  de  longueur  et  un  cot  de  re  tour  taille  a  deux  yeux.  Dans  les  deux  la  vege- 
tation est  ainsi  abandonnee  a  elle-meme.  Dans  la  taille  longue,  la  vinee  etait  autrefois 
fixee  sur  le  sol  a  l'aide  d'une  grosse  motte  de  lerre  faisant  pression  a  son  extremite ;  on 
prefere  aujourd'hui,  et  avec  raison,  eborgner  les  deux  ou  trois  yeux  de  l'extremite  de  la 
vinee  que  Ton  enfonce  en  terre  comme  un  versadi. 

On  donne  par  an  deux  labours  :  un  dechaussage  au  printemps  et  un  chaussage  avant 
l'hiver;  on  complete  par  un  hersage  et  un  binage  pendant  l'ete. 

Le  Gamay  d'Orleans  est  peu  sujet  a  TOidium  mais  tres  sensible  au  Mildiou ;  il  est  done 
regulierement  sulfate  et  quelquefois  soufre.  Sa  maturite  est  inegale  :  elle  est  de  2e  epoque ; 
ses  grappes  mures  contiennent  souvent  des  grains  verts  parmi  les  autres  rouges  noirs. 
Le  rendement  du  Gamay  d'Orleans  est  eleve;  il  pent  varier  de  80  a  150  hectolitres  a 
l'hectare. 

II  va  mal  au  cuvage;  le  vin  obtenu  demeure  en  effet  peu  «  couvert  »  et  contracte 
souvent  au  decuvage  un  gout  particulier  de  moisi.  Mais,  presse  en  blanc,  il  donne  des  vins 
rougets  clairs,  frais,  fruites,  plus  nerveux,  moins  converts  que  le  Groslot. 

L'industrie  des  vinsmousseux  de  Saumur  emploie  beaucoup  le  Raisin  d'abondance  presse 
en  blanc ;  elle  l'achete  aux  vignerons  de  30  a  50  francs  la  barrique  de  228  litres,  au  sortir 
du  pressoir,  en  mout,  d'oii  il  est  immediatement  transporte  dans  les  caves  de  champagni- 
sation  pour  y  subir  la  fermentation  au  gre  des  fabricants,  pour  la  constitution  de  leurs 
cuvees  d'assemblage.  Le  commerce  parisien  des  vins  ordinaires  le  recherche  egalement 
pour  «  rafraichir  »  les  vins  d'Algerie  et  d'Espagne. 

Voici  la  composition  dun  vin  de  Gamay  d'Orleans,  et  cela  pour  une  moyenne  de  cinq 
annees  : 

Densite  du  mout ....  1082 

Alcool 8°  9 

Acidile  sulfurique S .82 

Extrait  sec 18.  80 

Ce  vin  n'est  pas  de  garde ;  il  doit  etre  consomme  dans  l'annee  et  il  Test  d'ordinaire  a  la 
barrique  meme,  au  fur  et  a  mesure  des  besoins  de  la  consommation. 
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DESCRIPTION.  — Souchb,  vigoureuse;  tronc  fort;  pori  semi-erig6;  racines  ramifies, 
puissantes,  assez  dures. 

Bourgeons,  gros,  tres  saillants,  s'entr'ouvanl  generalemenl  des  les  premiers  jours  d'avril; 
de'bourrement  duveteux,  dun  veri  fauve,  blanchatre,  avec  un  mince  filel  rose  sur  les  bords 
de  la  jeune  feuille  epanouie;  celle-ci  est  garnie  dun  duvet  blanchatre  d'oii  se  delachent  les 
jeunes  nervures  en  vertclair;  bourgeons,  a  I'aisselle  des  feuilles,  dun  beau  rouge  pourpre; 
bourgeons  secondaires  Ires  souvent  fructiferes,  determinant ainsi  une  maturity  i'raetionnee. 

Rameaux,  venial  its  a  fetal  berbace,  strips  longitudinalement  de  pourpre,  a  meritlialles 
courts,  inegaux,  a  jeunes  bourgeons  petits,  reduils  a  des  ecailles  pourpres;  a  l'elat  aoule, 
gros,  longs,  droits,  dun  jaune  rougeatre  pale,  a  ecorce  striee  longitudinalement  de 
brun ;  diaphragmes  gros;  etui  medullaire  large ;  aoutement  facile;  vrilles  nombreuses, 
bifurquees. 

I'ii  ii. i. is,  grandes  ou  sur-moyennes,  rudes,  Indices,  d'un  vert  fonce  et  luisantes;  glabres 
superieuieinenl,  avee  un  duvet  lanugineux  et  court,  inferieuremenl ;  aussi  larges  que 
longues,  trilobees  on  vaguement  quinquelobees;  le  sinus  peliolaire  en  V  profond,  presque 
ferine,  souvent  a  levres  se  recouvrant;  sinus  lateraux  superieurs  decoupes  mais  pen 
profonds;  sinus  lateraux  inferieurs  rarement  marques;  dents  en  deux  series,  larges,  tres 
marquees  et  mucronees.  —  Petiole  long,  fort,  a  angle  obtus  avec  le  limbe,  rose  violace 
par  places,  a  embase  Ires  forte.  Defoliaison  native,  couleur  jaune  clair,  souvent  avec  des 
tacbes  legerement  vineuses  sur  les  bords. 

Fruits.  —  Grappes,  longues  et  plulot  grosses,  ailees  (long.  15-18,  largeur  aux  ailerons 
6-8-10),  sub-cylindriques ;  pedoncule  fort,  resistant,  moyennement  court,  de  la  couleur 
des  rameaux  a  maturite ;  pedicelles  moyens,  courts,  blanchatres,  a  bourrelet  moyen ; 
pinceau  fin,  adherent  au  grain  (veraison  20  aoiil ;  maturite  ler  au  15  octobre,  en  Anjou). 
—  Grains,  moyens  ou  sur-moyens,  serres,  k  peu  pres  ronds,  noirs,  a  pruine  pen  abon- 
dante;  a  peau  line,  peu  resistante  et  a  coloration  irreguliere;  a  pulpe  incolore,  juteuse,  a 
saveur  simple,  tres  legerement  relevee  dune  pointe  acidulee  ;  deux  pepins.  Maturite, 
commencement  de  la  '2C  epoque. 

Ch.  Bacon 


CARRICANTE 


Synonymie.  —  Carricanti,  Pagaderiti. 

Observations.  —  Le  Ca.rrica.nte  est  un  ancien  cepage  de  la  Sicile,  plus  particulierement 
repandu  dans  la  region  de  l'Etna.  II  prospere  dans  tous  les  terrains,  mais  surtout  dans 
les  sols  volcaniques,  et  il  aime  de  preference  les  situations  elevees.  Dans  quelques  descrip- 
tions dun  autre  cepage  sicilien,  le  Catarratto  amantellato  (Nicosie)  ou  Catarratto  a  la 
porta  (Girgenti),  on  affirme  que  celui-ci  est  appele  Carricante  dans  la  province  de  Catane, 
mais  il  s'en  distingue  specialement  par  la  forme  de  la  grappe  et  du  grain,  d'ailleurs  ce 
me  me  nora  de  Cataratto  amantellato  est  appplique  a  des  cepages  differents. 

Le  Carricante  est  tres  fertile ;  on  le  tient  bas  et  sans  soutien  apres  les  premieres  annees, 
et  on  le  taille  en  coursons  a  deux  yeux.  II  se  greffe  avec  succes  sur  les  Riparia  et  les 
Rupestris.  Quoique  sujet  a  souffrir  du  verglas,  il  resiste  bien  aux  maladies  cryptogamiques, 
specialement  au  Mildiou  et  au  Mai  nero. 

On  le  melange  d'ordinaire  aux  raisins  noirs  dans  la  region  de  l'Etna;  specialement  a 
mi-montagne,  il  produit  a  lui  seul  un  bon  vin  de  table,  blanc  paille  et  quelquefois  ver- 
datre,  assez  sapide  avec  un  juste  degre  d'alcoolicite.  A  cause  de  sa  fertility  et  de  la  bonte 
du  vin  qu'on  en  obtient,  il   meriterait  d'etre  plus  cultive,   specialement  sur  les  collines. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyennement  vigoureuse  ;  a  port  erige  ;  a  tronc  de  grosseur 
moyenne  ;  ecorce  assez  adherente  ;  racines  de  developpement  moyen. 

Bourgeons,  plutot  saillants,  poinlus,  gros,  couleur  noisette,  legerement  duveteux ;  bour- 
geonnement  precoce ;  jeunes  feuilles  de  couleur  vert  clair,  presque  glabres  a  la  face 
superieure,  et  vert  pale,  duveteuses  a  la  face  inferieure ;  jeunes  grappes  de  fleurs  de 
couleur  verte. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne;  lisses,  stries;  plutot  gros  et  cylindriques ;  souples; 
dune  couleur  verte  a  letat  herbace  et  glabres;  gris  clair  a  laoiitement;  avec  des  nceuds 
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CARRIGANTE 


Synonymie.  —  Cabricanti,  Pagadebiti. 

Observations.  —  Le  Ca.rrica.nte  est  un  ancien  cepage  de  la  Sicile,  plus particulierement 
repandu  dans  la  region  de  I'Etna.  II  prospere  clans  tous  les  terrains,  mais  surtout  d 
les  sols  volcaniques,  et  il  aime  de  preference  les  situations  elevees.  Dans  quelques  desci 
lions  d'un  autre  cepage  sicilien,  le  Catarratto  amantellato  (Nicosie)  on  Catarratto 
porln  Girgenti  |,  on  aflirme  que  celni-ci  est  appele  Carricante  dans  la  province  de  Cata 
mais  il  s'en  distingue  specialement  par  la  forme  de  la  grappe  el  du  grain,  dailleurs 
meme  nom  de  Cataratto  amantellato  est  appplique  a  des  cepages  differents. 

Le  Carricante  est  Ires  fertile;  on  le  tient  has  et  sans  soutien  apres  les  premieres  anne 
et  on  le  laille  en   conrsons  a  deux  yeux.   II  se  greil'e  avec  succes  sur  les   lliparia  et  le- 
Kupestris.  Quoique  sujel  a  souffrir  du  verglas,  il  resisle  bien  aux  maladies  cryptogamiques 
specialement  an  Mildiou  el  an  Mai  nero. 

On  le  melange  d'ordinaire  aux  raisins  noirs  dans  la  region  de  I'Etna;  specialement 
mi-montagne,  il  produit  a  lui  seul  un  bon  vin  de  table,  blanc  paille  et  <pieli; 
dati  in  justi  d'alcoolicite.  A  cause  de  sa  fertilile  et  de  labonte 

dn  vin  qu'on  en  obtient,  il    merilerait  d'etre  plus  cultive,   specialement  sur  les  collin 

DESCRIPTION.  — Souche,  moyennement  vigoureuse;  a  port  erigc; :  a  Ironc  (i  sseur 

moyenne  ;  ecorce  assez  adherente  ;  racines  de  developpement  moyen. 

Boubgeons,  plntot  saillants,  pointus,  gros,  couleur  noisette,  legerement  duveteux;  bonr- 
geonnement    precoce;  jeunes  feuilles   de  couleur  vert  clair,   presque   glabres   a   la    i 
superieure,  el   vert   pale,   duveteuses  a  la  face  inferieure;  jeunes  grappea  de    llenrs 
couleur  verte. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne;  lisses,  stries;  plntot  gros  et  cylindriques ;  soupL 

dune  couleur  verte  a  lelat  herhace  et  glabres;  gris  clair  a  raontement ;  avec  dv^  noeuds 
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un  pen  gros,  mais  aplatis;  merithallcs  moyens  on  courts;  moelle  abondante  el  diaphragmes 
tres  rpais ;  ramifications  pen  nombreuses;  vrilles  rares,  bifurqu£es. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  re*gulieres;  d'un  vert  pen  fonce"  et  glabres  a  la  face 
superieure ;  legeremenl  gaufrees,  avec  de  petits  flocons  a  la  face  inferieure;  presque  arron- 
dies;  limbe  mince  et  consistant;  quinquelobe'es,  avec  des  sinus  lateraux  inferieurs  pen 
profonds,  elliptiques  el  presque  fermes;  sinus  lateraux  sup^rieurs  ;'i  peine  marques,  celui 
du  petiole  allonge  et  Ires  pen  ouvert;  dents  bien  marquees  et  aigue's  en  series  de  deux  et 
de  trois;  nervures  vertes,  fines,  mais  bien  delaehees.  —  Petiole  court,  vert,  formant  avec 
le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  eylindro-coniques,  allongees  et  souvent  ailees,  de  grosseur 
moyenne  ou  sur-moyenne;  pedoncule  court,  grele,  ligneux  a  son  insertion:  pedicelles 
assez  longs,  greles,  a  bourrelet  large  eL  aplati.  —  Grains,  mi-serres,  de  grosseur 
moyenne,  de  forme  arrondie;  peau  pen  epaisse,  pruineuse,  de  coloration  jaune  blan- 
chatre,  doree;  jus  abondant,  a  saveur  agreable,  sans  arome  special. 


F.  Segapeli. 


JACQUERE 


Synonymie.  —  Jacquiere,  Plant  des  Abymes  de  Myans,  Roussette  (on  en  patois 
Rossette,  Rossettin,  environs  de  Chambery).  —  Redin  (Emet,  Saint-Jean  de  la  Porte, 
Savoie).  —  Martin-Cot  blanc  (canton  de  la  Rochette,  Savoie).  —  Robinet  (Gonflans, 
Savoie).  —  Roussette  de  Montmelian  (Menthon,  Saint-Bernard  et  environs  d'Annecy, 
Ilante-Savoie).  —  Gugniette,  Cugnette,  Cugnete  (vallee  de  l'lsere).  —  Cherche,  Gonfe- 
ghien  (Roussillon,  Ain).  — Buisserate  (Saint-Marcellin,  Isere). 

Historique  et  origine.  —  L'histoire  de  la  Jacquere  se  rattache  surtout  a  l'eboulement 
celebre  survenn  an  xme  siecle  an  sud  de  Chambery,  snr  les  confins  des  departements  de  la 
Savoie  et  de  Tlsere,  et  qui  a  forme  le  territoire  connu  sous  le  nom  d' Abymes  de  Myans. 
Ge  territoire,  en  effet,  etait,  avant  l'invasion  phylloxerique,  couvert  de  vignes  a  peu  pres 
exclusivement  plantees  en  Jacquere.  Voici  comment  Chapperon,  cite  par  P.  Tochon, 
raconte  cet  eboulement  :  «  Pendant  la  nuit  du  24  novembre  1249,  une  masse  considerable 
de  terres,  de  rochers,  se  detacha  du  Mo*it  Granier,  eleve  de  1.931  metres  au-dessus  du 
niveau  de  la  mer ;  l'eboulement  s'etendit  jusqu'a  la  chapelle  de  Notre-Dame  de  Myans  et 
ensevelit  entierement  la  petite  ville  de  Saint-Andre  ainsi  que  cinq  villages  environments. 
Les  resultats  de  ce  desastre  sont  encore  aujourd'hui  tels  qu'ils  se  sont  produits;  une 
immense  etendue  de  terrain  est  couvert  de  petits  monticules,  tres  rapproches,  qui  sont 
plantes  de  vignes  et  connus  sous  le  nom  d' Abymes  de  Myans.  »  Aucun  document  probant 
n'indique  si  la  Jacquere  existait  deja  dans  la  region  de  Myans,  mais  P.  Tochon  semble 
admettre,  ce  qui  est  tres  vraisemblable,  quelle  s'etendit  apres  le  desastre  dans  toute  la 
region  «  pour  parer  et  feconder  ce  pays  desole  ».  Le  meme  auteur  ajoute  qu'en  1732 
«  lors  de  la  perequation  du  premier  cadastre  de  la  Savoie,  auquel  a  travaille  Jean- 
Jacques  Rousseau,   les  Abymes  de   Myans  etaient   deja  couverts  de  vignes  ». 

Ce  n'est  cependant  qu'au  milieu  du  siecle  suivant  qu'on  s'est  occupe  du  cepage  qui 
peuplait  cette  region.   En  1855,  en  effet,  Fleury-Lacoste,  dans  son  Nouveau  manuel  des 
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JACQUERE 


Synonymie.  —  Jacquiere,    Plant  des  Abymes  de  Myans,   Roussette  tatoii 

Rossette,  Rossettin,  environs  tic  Chambery).  —  Redin  (Eraet,  Saint-Jean  d<    I    Po 
Savoie).  —  Martin-Cot  blanc  f  canton  de  la  Rochette,  Savoie).  —  Robinei 
Savoie).  —  Roussette  de  Montmelian  (Menthon,   Saint-Bernard  el  environs  d   Vnne 
Haute-Savoie).  —  Cugniette,  Cugnette,  Gugnete  (vallee  de  llsere).  —  Cher< 
chien  (Roussillon,  Ain).  — Buissehate  (Saint-Marcellin,  Isere). 

Historique  et  origine.  —  L'histoire  de  la  Jacquere  se  rattache  surtout  a  l'<  menl 

celebre  survenu  au  xme  siecle  an  sud  de  Chambery,  sur  les  confins  des  depart*  de  la 

Savoie  et  de  llsere,  et  qui  a  forme  le  territoire  connu  sons  le  nom  d' Abymes 
Ce  territoire,  en  effet,  etait,  avant  1  invasion  phylloxerique,  couverl  de  vignes 
exclusivement  plantees  en  Jacquere.   Voici   comment   Chapperon,    cite  par   !  ion. 

raconte  cet  ebonlement  :  ■   Pendani  la  nuit  du  1\  aovembre  i 2i9,  une  masse  i  able 

de  terres,  de  rochi  detacha  du  Menit  Granier,  eleve  de  1.931  metres  au  -  du 

niveau  de  la  mer;  1  ebonlement  s'etendit  jusqua  la  chapelle  de  Notre-Dame  d< 
ensevelit   e  petite  ville  de  Saint-Andr^  ainsi  que  cinq  villages  environ nanta 

Les  pfeulta  •  ujourd'hui    Lels   qu'ils   se    sont   j)i"  unc 

immense  etendue  de  terrain  est  convert  de  petits  monticules,  tres  rapproeln  -    qui  sonl 
plantes  de  vignes  et  connus  sous  le  nom  d' Abymes  de  Myans.  »  Aucun  document  probant 
n'indique  si  la  Jacquere  existait  deja  dans  la  region  de  Myans,  mais  P.   Toe  I         -  mble 
admettre,  ce  qui  est  tres  vraisemblable,  qu'elle  s'etendit  apres  le  desastre  dai 
region  «  pour  parer  et  feconder  ce  pays  desole   ».   Le  raerae  auteur  ajoule  quen   I 
«    lors  de   la   perequation   du   premier  cadastre   de  la   Savoie,    auquel  a  IravailK    Ji 
Jacques  Rousseau,  les  Abymes  de   Myans  etaient  deja  couverts  de  vignes  ». 

Ce  n'est  cependant  qu'au  milieu  du  siecle  suivant  qu'on  s'est  occupe  du   i 
peuplait  cette  region.  En  1855,  en  effet,  Fleury-Lacoste,  dans  son  Nouveau  manuel 
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vujnerons,  donne  une  bonne  description  de  la  Jacquere  qu'il  connaissait  sous  le  noin  de 
Redin.  Apres  lui,  P.  Tochon,  V.  Pulliat  et  M.  Perrier  de  la  Bathie  onl  eludie  la  Jacquere 
en  Savoie  el  out  indique"  ses  propriety  culturales. 

Mais  les  autres  ampelographes  qui  se  sont  occiqn's  des  cepages  de  celle  province  ne  Font 
pas  mime  mentionnee.  «  Julien,  ecrit  V.  Pulliat,  ordinairement  bien  renseigne,  nous  dit 
que  Ton  cultive  beareoup  de  vignes  aux  Abymes  <lc  Myans  et  que  leurs  vius  communs  sont 
consommes  par  le  peuple  de  Chambery,  mais  il  ne  parle  pas  du  raisin  qui  le  produit.  Le 
Dr  Guyot,  en  parlanl  de  la  fecondile  extraordinaire  des  vignes  (les  Abymes  de  Myans, 
regrette  de  n'avoir  pu  visiter  ce  vignoble,  dont  il  ne  connaissait  pas  le  cepage.  » 

En  dehors  de  la  Savoie,  el  avanl  ces  divers  auteurs,  A.  Gras,  dans  son  Etude  sur  les 
vignes  de  V  arrondissement  de  Grenoble,  avail  aussi  signale  la  Jacquere  sous  le  nom  de 
Cugnietle,  sans  se  preoecuper,  semble-t-il,  de  savoir  si  ce  cepage  etait  particulier  a  larron- 
dissement  de  Grenoble  ou  s'il  exislait  dans  d'autres  regions. 

P.  Tochon  s'esl  demande  d'oii  pouvait  provenir  ce  cepage,  et  il  a  interroge  les  annales 
agricoles  de  la  Savoie.  Malgre  les  recherches  auxquelles  il  s'est  livre,  il  n'a  pas  pu  decouvrir 
l'origine  de  la  Jacquere,  et,  notamment,  si  elle  existait  dans  la  region  avanl  l'eboulement 
du  Mont  Granier,  ou  si  elle  a  ele  apportee  a  la  suite  de  ce  desaslre.  Tout  semble  prouver, 
toulefois,  qu'elle  a  ete  multipliee  en  grand  a  partir  de  ce  moment  pour  parer  a  ses  conse- 
quences comme  etant  un  cepage  tres  robuste,  susceptible  de  se  contenter  des  eboulis 
calcaires  qui  avaient  pris  la  place  de  terrains  beaucoup  plus  riches. 

Aire  geographique.  —  La  Jacquere,  ainsi  que  nous  l'avons  mentionne,  a  toujours 
occupe  les  terrains  provenant  de  l'eboulement  du  Mont  Granier  et  formant  le  territoire 
des  communes  de  Myans,  Les  Marches,  Apremond  et  le  territoire  d'une  partie  d'autres 
communes  avoisinantes,  situees  an  sud  de  Chambery.  «  Les  laborieux  habitants  de  ces 
campagnes  desolees,  dit  V.  Pulliat,  aides  par  Taction  desorganisante  du  temps,  ont  recon- 
vert ces  enormes  blocs  de  pierre  dune  couche  arable  assez  epaisse  pour  convertir  en  un 
riche  vignoble  ces  champs  arides.  » 

Mais,  en  raison  de  son  etonnante  fertilite,  la  Jacquere  n'a  pas  tarde  a  elre  recherchee 
ailleurs.  Depuis  la  reconstitution  du  vignoble  delruit  par  le  Phylloxera,  ainsi  que  me  le 
signalent  trois  obligeants  correspondants,  MM.  Ph.  Gavard,  Cte  de  Villeneuve  et  Parent, 
a  qui  nous  devons  de  precieux  renseignements  sur  ce  cepage,  la  Jacquere  a  remplace 
trop  souvent  dans  les  meilleurs  coteaux  les  vignes  a  vins  fins  ;  c'est  ainsi  qu'on  en  ren- 
contre d'importantes  parcelles  a  Chignin,  Montmeillan,  Saint-Jean  de  la  Porte,  etc.  Tres 
cultivee  a  Saint- Bald oph,  Montagnole,  Vemmes,  on  pent  dire  que  la  Jacquere  est  le 
cepage  blanc  qui  occupe  le  plus  de  place  et  qui  produit  le  plus  de  vin  dans  l'arrondisse- 
ment  de  Chambery.  Partoul  oil  le  cultivateur  desireux  d'augmenter  ses  ressources  a 
defriche  des  bois,  arrache  des  chataigneraies  pour  planter  de  la  vigne,  il  a  choisi  la 
Jacquere.  Aussi  la  voit-on  meme  dans  les  environs  d'Aix,  de  Yenne,  de  Chamoux,  de 
Saint-Pierre  d'Albigny,  d'Alberville.  Sur  les  bords  du  lac  d'Annecy,  la  Jacquere,  sous 
le  nom  de  Rousselte  de  Montmeillan,  a  remplace  en  partie  lexcellente  mais  peu  fertile 
Roussette  de  Seyssel. 

En  dehors  du  departement  de  la  Savoie,  elle  existe  dans  ITsere  depuis  fort  longtemps 
sous  le  nom  de  Cugnette  et  de  lJuisserale,  el  sur  certains  points  sa  culture  s'etend  depuis 
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la  reconslilution  des  vignobles  par  les  cepages  americains.  II  s'en  faut  de  beaucoup  cepen- 
dant  quelle  joue  le  role  de  cepage  principal.  Signal  ons  enfin  sa  presence  dans  la  region  de 
Roussillon  (Ain). 

Ampelographie  comparee.  —  Le  nom  de  Jacquere  rappelle  probablement  le  nom  de 
quelque  ancelre  de  nos  vignerons  qui  l'aura  apporte  au  xme  siecle  dans  la  con  tree  ;  le 
synonyme  de  Cugnette  peut  avoir  la  meme  origine.  Le  nom  de  lied  in,  autrefois  assez 
employe,  est  sans  doute  un  qualificatif  patois  signifiant  :  qui  rend  beaucoup,  par  allu- 
sion a  sa  grande  production  et  a  la  qualite  inferieure  de  ses  produits;  Iiobinet  aurait  une 
signification  semblable.  Quant  aux  denominations  de  Roussetfe,  liossette  qu'on  lui  donne 
dans  quelques  localiles,  elles  proviennent  sans  aucun  doute  de  la  couleur  rousse  que 
prennent  ses  raisins  lorsqu'ils  sont  recoltes  tres  murs  et  a  bonne  exposition.  Le  nom  de 
Plant  des  Abymes  de  Myans,  lui,  a  une  signification  tres  precise,  il  rappelle  en  elTet  la 
region  dans  laquelle  ce  cepage  est  le  plus  cultive.  Un  autre  synonyme,  Martin-cot  blanc, 
lui  a  ele  donne  a  cause  de  lanalogie  que  la  Jacquere  presente  avec  le  Martin-col  noir, 
cepage  de  la  Savoie,  decrit  par  P.  Tochon,  el  qui  existe  dans  la  vallee  du  Gelou.  Ges 
deux  Martin-cot  ne  sont  pas  sans  analogie,  ils  sont  tous  les  deux  fertiles  et  donnent  en 
abondance  un  vin  plulot  inferieur  avec  une  aprete  assez  prononcee ;  ils  sont  tons  les  deux 
tardifs.  Leurs  feuilles,  leurs  sarments  et  leurs  fruits  ont  assez  de  caracteres  communs  pour 
que  l'un  de  nos  correspondants  se  soit  demande  si  la  Jacquere  ne  serait  pas  la  forme  blanche 
du  Martin-cot  noir.  Nous  ne  pouvons  nous  prononcer  a  ce  sujet,  mais  nous  devons  cons- 
tater  que  P.  Tochon  et  M.  Perrier  de  la  Balhie  ont  signale  les  deux  cepages  sans  faire 
allusion  aux  liens  de  parente  qu'ils  pourraient  avoir. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  Jacquere  est  un  cepage  parfaitement  caracterise  qui  ne  peut  guere 
etre  confondu  avec  un  autre.  Ses  caracteres  sont  tres  stables  et,  en  laissant  de  cote  la 
question  de  similitude  de  la  Jacquere  avec  le  Martin-cot  noir,  il  n'existe  pas,  a  notre 
connaissance,  de  variation  du  premier  de  ces  cepages  ayant  donne  lieu  a  des  formes  parli- 
culieres  bien  tranchees.  A.  Gras  a  bien  signale,  il  est  vrai,  une  Grosse  et  une  Petite 
Jacquere,  mais  la  distinction  semble  plulot  se  rapporter  a  des  plantations  qui  ne  sont  pas 
placees  dans  le  meme  milieu  ou  qui  ne  sont  pas  soumises  a  la  meme  taille  qu'a  des  varieles 
speciales  se  reproduisant  par  boutures. 

La  Jacquere  debourre  assez  tard  et  craint  peu  les  gelees  printanieres.  Elle  est  tres 
rustique  et  sa  floraison  se  passe  sans  avoir  a  craindre  la  coulure  ;  sa  maturite  est  de 
2e  epoque  tardive. 

Culture.  —  La  Jacquere  donne  des  rameaux  fructiferes  a  la  base  de  ses  branches,  de 
sorte  qu'on  peut  lui  appliquer  la  taille  a  coursons.  Toutefois,  en  raison  de  sa  grande 
vigueur,  on  pourrait  peut-etre  la  soumettre  a  la  taille  a  long  bois  et  conduire  ses  souches 
a  grand  developpement,  mais  cela  dans  les  terrains  riches  seulement,  car  elle  s'epuiserait 
trop  vile  en  la  soumettant  regulierement  a  une  taille  longue.  La  taille  du  Dr  Guyot  et  la 
taille  Sylvoz,  si  repandues  en  Savoie  et  en  Dauphine,  ne  lui  conviennent  done  nullement. 
D'ailleurs  ces  tailles  sont  defavorables  a  tous  les  cepages  tardifs  corarae  la  Jacquere  a 
cause  du  retard  qu'elles  apportent  dans  la  maturite  des  fruits.  En  Savoie  et  dans  lTsere, 
e'est  generalement  sur  souche  basse  a  coursons  qu'on  la  conduit,  mais  elle  se  comporte 
tres  bien  en  cordons,  suivant  le  systeme  de  Royat. 
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Ainsi  que  nous  1'avons  (lit  plus  haul,  la  Jacquere  esl  mi  c£page  tres  robuste,  qui,  franc 
de  pied,  ae  con  ten  te  de  sols  scr^  el  calcaires,  et  c'esl  pre'cise'meni  a  cause  de  cette  propria 
essentielle  que  sa  culture  s'eal  g£n£ralis£e  Bur  lea  gboulis  calcaires  provenant  du  MonL 
Granier  el  qui  ferment  les  Abymes  de  Myans. 

Cependanl  ce  ce*page,  tout  en  e'tanl  robuste  el  en  fournissant  du  beau  hois,  vieillit  assez 
vile  dans  mi  sol  pen  riche  el  pen  profond,  dil  Fleury-Lacoste.  Cette  observation  est  Ires 
exacte,  et  souvent  lea  vignerons  sont  obliges  d'arracher  leura  vignes  an  bout  de  15  a  20  ans 
d'une  production  intensive  de  hois  et  de  fruits.  En  raison  de  ce  fail,  il  sera  prudent,  dans 
la  recOnstitution  sur  ecpages  amcricains ,  de  se  nu'lier  du  Riparia  comme  porte-greffe, 
ear  on  sail  que  ee  eepagc  a  une  tendance  a  exag^rer  la  fructification  dea  greffons  aux 
depens  de  la  duree  des  eeps.  C'est  done  surlout  sur  Rupestris  on  Ilvbrides  de  Rupestris, 
—  tons  nos  correspondants  soul  de  eel  avis  — ,  qu'il  conviendra  surlout  de  greffer  la 
Jacquere.  De  cette  facon,  le  manque  de  vigueur  qu'elle  peut  avoir  sera  compense  par 
eelle  (pie  possedent  cea  porte-greflfes.  Quant  a  sa  resistance  intrinseque  a  la  chlorose, 
tout  nous  prouve  qu'elle  doit  etre  aatiafaisante  el  qu'elle  augmente,  plutot  qu'elle  ne  la 
diminue,  l'aire  d'adaption  du  porte-greffe. 

La  Jacquere,  grace  a  son  debourrement  qui  est  plutot  tardif,  echappe  le  plus  souvent 
aux  gele'es  de  printemps,  elle  esl  d'ailleurs  pen  accessible  a  la  coulure  et  an  millerandage, 
el  donne  re*gulierement  une  recolte  Ires  abondante. 

Elle  craint  pen  l'O'idium  el  le  grillage,  davantage  le  MildioU  ;  mais  elle  parait  surlout 
tres  accessible  au  Black-Rot  et  a  la  Pourriture.  C'est  ainsi  que  dans  les  creux  des  Abymes, 
oil  lean  est  lies  pres  du  sol  et  avec  des  souches  trop  basses,  ce  qui  arrive  souvent  avec  la 
mauvaise  melhode  de  taille  des  vignerons,  ses  raisins  pourrissent  souvent. 

Comme  on  le  voit,  la  Jacquere,  —  si  on  ne  tient  pas  compte  de  son  accessibility  au 
Black-Rot  — ,  est  tin  ce'page  Ires  rustique  qui  s'accommode  de  sols  ingrata  et  qui  supporte 
bien  les  intemp^ries  du  printemps,  les  fortes  chaleura  de  l'ete  et  riiumidite  en  automne.  II 
convient  done  admirablement  aux  mauvais  caleaires  de  la  Savoie  et  du  Dauphine  oil  Ton 
doit  rechercher  des  varietes  tres  robustes  pouvant  resister  a  un  climat  excessif  et  inegal. 

Vinification.  —  Ainsi  que  nous  1'avons  deja  dit,  la  Jacquere  est  un  cepage  de  grande 
abondance  qui  donne  un  vin  tout  a  fait  commun;  le  plus  souvent,  ce  vin  ne  titre  pas  plus 
de  6°.  Sa  fabrication  ne  presente  rien  de  particulier;  ses  raisins  sont  conduits  directement 
de  la  vigne  au  pressoir  et  on  met  le  jus  a  fermenter  dans  de  petits  fuls  sans  meme  lui 
faire  suhir  de  debourbage  ;  cette  operation  eependant  lui  serait  des  plus  utiles. 

Une  grande  partie  des  vins  de  Jacquere,  obtenus  dans  les  environs  de  Chambery,  est 
livree  avant  la  fin  de  la  fermentation.  On  le  transvase  sur  grasse-lie,  el  il  est  consomme 
a  1  elat  hourru,  e'est-a-dire  en  pleine  fermentation.  «  II  est,  dit  P.  Tochon,  coulant,  leger 
a  I'estomac,  appe'tissant,  plutot  excitant  qu'alimenlaire,  diuretique  et  d'un  gout  agreable 
sans  parfum  special.  Ce  vin,  conserve  jusqu'au  Iransvasage,  perd  sa  douceur,  qui  est  rem- 
placee  par  une  aprele  sensible  a  la  langue  et  au  palais;  la  force  alcoolique  de  ce  vin 
d'abondance  descend  souvent  a  6°.  Dans  les  vignes  sur  coteaux,  a  une  exposition  avan- 
tageuse,  sur  les  communes  des  Marches,  d'Apremont  et  de  Saint-Baldoph,  le  vin  de 
Jacquere  gagne  en  alcoolisation  ;  il  peut  arriver  a  8° ;  a  cet  elat,  il  perd  une  partie  de 
Taprete  des  vins  les  plus  communs  et  il  se  conserve.  »  Dans  les  bonnes  annees  d'ailleurs, 
Amp£looraphib.  — 1\'.  16 
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il  est  accepte  comme  vin  de  table  dans  les  hotelleries  du  pays,  a  Aix-les-Bains,  Brides, 
Salins,  etc.  On  en  faisait  autrefois  une  tres  grande  consommation  k  l'etat  bourru. 

Les  marchands  de  vin  de  la  Savoie  l'utilisent  aussi  pour  couper  les  vins  du  Midi  de  la 
France  a  cause  de  son  acidite  et  de  sa  fraicheur.  On  en  emploie  aussi  dans  la  fabrication 
du  vermouth  de  Chambery.  Dans  certaines  annees  d'abondance,  on  a  du  distiller  des  vins 
de  Jacquere  et  on  en  a  obtenu  des  eaux-de-vie  tres  fines.  Mais  dans  les  mauvaises  annees, 
comme  beaucoup  de  vins  communs,  les  vins  de  Jacquere  sont  exposes  a  la  casse  diastasique 
et  a  la  graisse  par  suite  de  son  manque  de  tanin. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige ;  ecorce  lorle  se  detachant  en 
lanieres  longues  et  larges. 

Bourgeons,  gros,  tres  proeminents,  rouge  lie  de  vin  devenant  roux  clair  au  moment  du 
debourrement;  bourgeonnement  duveteux,  avec  une  teinte  blanc  rose  tirant  sur  le  carmin  ; 
—  jeunes  feuilles  quinquelobees  ou  trilobees,  avec  sinus  lateraux  superieurs  tres  profonds 
et  extremites  des  lobes  tres  pointues;  face  superieure  duveteuse,  avec  une  teinte  rosee 
a  la  peripheric;  face  inferieure  munie  dun  duvet  cotonneux,  une  zone  carminee  entoure  la 
feuille ;  —  les  grappes  de  fleurs  apparaissent  assez  vite. 

Rameaux,  gros,  allonges ;  a  l'etat  herbace  d'un  vert  jaunatre  teinte  de  rouge,  prennent 
une  teinte  cannelle  clair  au  moment  de  laoutement  qui  est  assez  precoce  ;  legerement 
aplatis ;  stries  bien  prononcees  faisant  meme  saillie ;  noeuds  proeminents ;  moelle  abon- 
dante  et  bien  dense;  diaphragme  epais,  plan  concave;  —  vrilles  discontinues,  trifurquees, 
de  forte  dimension  et  tres  persistantes. 

Feuilles,  grandes,  plus  larges  que  longues,  trilobees,  epaisses;  sinus  petiolaire  ouvert 
en  Y ;  —  limbe  generalement  bulle  ou  gaufre  et  presque  toujours  tourmente,  avec  lobes 
souvent  replies  en  dessous ;  face  superieure  d'un  vert  fonce  avec  reflet  jaunatre ;  face  infe- 
rieure d'un  vert  clair  a  peu  pres  glabre  ou  legerement  duvetee ;  sur  les  nervures  il  existe 
un  duvet  forme  de  poils  courts  et  dresses ;  nervures  tres  fortes ;  dents  tres  fortes,  en 
deux  series,  triangulaires,  avec  mucrons  bien  saillants.  —  Petiole  fort,  de  longueur 
moyenne,  le  plus  souvent  teinte  de  rouge.  A  1'automne,  les  feuilles  prennent  une  teinte 
jaune  par  plaques  qui  va  en  s'accentuant  jusqu'a  leur  chute. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  noeud,  de  dimension  moyenne,  ailees, 
cylindro-coniques,  tres  serrees ;  pedoncule  court,  souvent  ligneux  a  la  base;  pedicelles 
assez  forts,  courts,  avec  vermes  nombreuses,  proeminentes,  formant  un  bourrelet  continu 
a  la  base  du  grain.  —  Grains,  moyens,  globuleux,  de  plusieurs  grosseurs,  stigmate  bien 
apparent;  chair  ferine,  acidulee,  a  saveur  simple,  peu  relevee ;  pellicule  epaisse,  resistanle, 
ayant  une  teinte  vert  clair  a  la  maturite,  lorsque  l'exposilion  est  bonne  ils  prennent  une 
nuance  d'un  jaune  d'or  tendant  au  rose  qui  les  rendent  tres  appetissants  et  qui  trompent 
sur  sa  saveur;  il  existe  souvent  sur  les  grains  des  lenticelles  d'un  brim  roussatre  bien 
apparent. 

L.  Rougier. 
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TROUCHET 


Observations.  —  Le  Trouchet  est  tin  ce^page  blanc  auquel  on  ne  connaft  pas  de 
synonymes;  il  n'esl  indique*  par  aucun  ampeTographe.  II  parait  bien  special  a  la  partie  du 
vignoble  des  Basses-Pyr^ne'es  situee  entre  les  gaves  de  Pan  et  d'Oloron,  ou,  d'ailleurs, 
on  le  trouve  en  proportions  Ires  variables  et  ton  jours  faibles.  On  le  considere  com  me 
de  qualite*  moyenne  et  on  le  vinifie  toujours  en  melange  avec  d'autres  varietes;  en  1898,  il 
titrait  Id"  5.  Toujours  eultive  en  hautains,  avec  laille  Ires  longue,  on  le  defend  sans 
trop  de  peine  conlre  lO'i'dinm;  mais  il  est  Ires  susceptible  aux  atteintes  <lu  Mildiou,  et 
il  est  considere  eonime  le  nionileur  des  invasions  de  ce  champignon.  II  parait  craindre 
assez  le  Black- Rot.  Le  de*bourrement  est  plutot  tardif,  mais  la  floraison  est  rapide  et 
la  maturite*  n'est  complete  qu'en  arriere-saison. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  moyennement  vigoureuse ;  tronc  plutot  mince,  a  parlies 
aplaties;  vieille  eeorce  peu  epaisse  se  detach  ant  en  lanieres  larges  et  longues;  sous-ecorce 
vineuse. 

Bourgeons,  simples,  gros,  larges  a  la  base,  courts  et  epates,  peu  pointus,  lanugineux  a 
leur  extremite  ;  prefoliaison  dun  vert  jaunatre  par  le  fait  dun  leger  feutrage,  qui  disparait 
rapidemenl  ;jeune  feuilles  quinquelobees,  minces,  a  face  superieure  vert  clair,  et  nervures 
de  teinte  verte  tirant  sur  le  jaune;  a  Fetal  herbace,  les  rameaux  ont  cette  meme  leinte, 
>an>  accentuation  de  coloration  aux  noeuds. 

Rameaux,  semi-eriges,  longs,  forts,  forlement  ramifies;  souvent  les  ramifications  infe- 
pieures  prennenl  un  grand  developpement  et  consliluent  de  vrais  sarments ;  —  a  l'aou- 
Lement,  la  leinte  du  bois  est  couleur  noisette  claire,  avec  stries  larges,  non  saillantes,  plus 
loncies.  s'^largissant  el  se  colorant  en  brun  violace  aux  abords  des  noeuds  sur  les  sarments 
les  moins  longs  et  les  moins  gros;  cette  coloration  ne  se  manifesle  pas  sur  les  plus  gros 
sarments;  —  merithalles  assez  reguliers,  de  0m  09  a  0m  10,  depassant  meme  0m  12 
a  0 '"  1  i  an  milieu  des  longs  sarments;  —  bois  lisse,  aplali  sur  deux  faces,  avec  gout- 
tiere  profonde  en  dessus  des  noeuds;  pointille  Ires  fin,  roux,  non  saillant,  reparli  aussi 
bien  a  l* ombre  qu'ailleurs;  —  coupe  vert  clair,  avec  moelle  peu  dense  occupant  la 
moilie  du  diamelre ;  noeuds  aplatis  sur  les  cotes  et  tres  larges  dans  le  sens  du  bour- 
geon; —  vrilles  puissantes,  nombreuses,  bifurquees,  discontinues;  un  caractere  bien 
special  consiste  dans  le  developpement  frequent  de  vrilles  sur  le  merithalle  meme;  de 
plus,  dans  les  garments  vigoureux,  certain es  vrilles  se  transforment  en  rameaux. 


1  28  AMPELOGRAPUIE 

Feuilles,  Ires  homogenes  comme  forme  dans  toute  la  longueur  des  sarments  et  meme 
pour  les  sarments  adventifs;  dimension  maxima  0m  20xOm  20;  —  sinus  petiolaire  lar- 
gemenl  ouverl  en  U  ;  premiers  sinus  lateraux  en  U  reguliers  ;  sinus  superieurs  en  bouele 
produisant  croisement  accenlue  des  lobes;  un  caractere  bien  parlieulier  de  ces  sinus  est 
qu'ils  soul  presque  toujours  pourvus  crime  deal  (bins  leur  par  lie  profonde]  —  dentition 
de  pourtour  tres  irreguliere,  avec  pointes  jaunes  cornees ;  — surface  plane,  avec  lobes 
legerement  inflechis;  limbe  un  pen  bulle,  mais  non  gaufre,  nuance  dun  beau  vert 
legerement  luisant;  face  inferieure  vert  lendre  garnie  dun  reseau  lanugineux  a  peine 
perceptible,  a  nervures  vert  jaune  saillantes,  porlant  un  pelit  nombre  de  poils  courts  et 
Ires  fins.  —  Petiole  a  embase  puissante,  tres  long,  legerement  teinte  de  violet  et 
implante  a  angle  droit  sur  les  sarments.  Defeuillaison  tardive,  de  nuance  jaune. 

Fruits.  —  Gmppes,  longues,  ailees,  la  premiere  aile  constitue  elle-meme  un  raisin  aile 
atteignant  la  moitie  de  la  longueur  de  la  grappe,  qui  porte  deux  ou  trois  ailes  plus 
courtes;  les  sarments  de  l'annee  portent  deux  raisins  emanant  des  bourgeons  situes 
au-dessus  du  2e  ou  du  3e ;  le  poids  d'une  grappe  mojenne  est  de  135  grammes;  elle  porte 
120  grains,  et  la  rafle  pese  10  grammes;  pedoncule  court,  plutot  grele;  pedicelles  greles, 
courts,  a  large  bourrelet,  bien  adherent  aux  grains.  —  Grains,  bien  spheriques,  rap- 
proches,  sans  etre  serres,  prumes,  a  teinte  vert  jaunatre,  se  dorant  sur  les  parties  exposees 
a  la  lumiere ;  chair  juteuse,  a  saveur  agreable  et  acidulee. 


H.  de  Lapparent. 
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FETEASCA   ALBA 


Synonymie.  —  Poama  Fetei  alba  I  Raisin  blanc  de  Fetesti,  Houchy).  —  Poama  pasa- 
reasca  Raisin  des  oiseaux),  Pasareasca  alba  (Blanc  tics  oiseaux,  Moldavie,  d'apres 
G.-N.  Nicoleano). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  D'apres  M.  G.  Nicoleano,  le 
Feteasca  ;>/I>;i  serait  une  variete"  tres  anciennement  connue  en  Roumanie,  el  dont  I'origine 
esl  ignored.  C'est  Ires  probablement  une  variele  sauvage  propagee  autrefois  a  cause  de 
ses  qualiles  rcelles ;  tout,  d'ailleurs,  dans  ses  caracteres  exterieurs  indique  une  variele  pen 
domestiquee,  non  perfeelionnee  par  la  culture  et  la  selection  :  sa  vigueur  exuberante,  ses 
feuilles  de'coupe'es  a  5  lobes,  sa  fertilile  faible,  sont  autant  d'indices  qui  nous  permettent 
de  le  eonsiderer  conime  un  cepage  a  revolution  duquel  les  vignerons  ont  jusqu'a  peu 
present  peu  travaille.  II  est  special  aux  vignobles  de  la  Haute-Moldavie ,  ou,  avec  le 
Grassa,  et  le  Francuchie  on  Francuse,  il  concourt  a  la  production  des  vins  blancs  de 
haute  qualite*.  Les  prineipaux  centres  de  culture  sont  Cotnar,  Jassy  et  Houchy.  A  Cotnar, 
melange  avec  le  Grassa,  il  produit  des  vins  fort  renomnu's. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  cepage  ayant  des  affinites  avec  celui  qui  nous  occupe  ;  seul 
le  Feteasca  neagra,  par  son  nom,  indique  une  parenle  tres  rapprochee,  el  semble  etre  la 
forme  noire  de  cette  variete.  Nous  cultivons  depuis  plusieurs  annees  deja  les  deux  types 
de  Feteasca,  cote  a  cote,  et  il  semble  bien  en  effet  qu'ils  ont  un  air  de  parente,  quoique 
des  differences  assez  sensibles  les  separent  cependant. 

Culture.  —  Les  yeux  de  la  base  dans  les  sarments  du  Feteasca  alba  sont  Ires  peu  fertiles ; 
ceux  de  la  region  mediane  le  sont  un  peu  plus,  sans  l'elre  cependant  dune  fagon  satisfai- 
sanle.  C'est  en  effet  un  cepage  dune  Irop  petite  fertilite,  rappelant  les  vignes  sauvages  chez 
lesquelles  toute  lactivite  est  portee  sur  le  systeme  vegelalif,  tandis  que  Tappareil  fructi- 
fere  est  delaisse.  II  faudrait  tlonner  a  cetle  vigne  un  tres  long  developpement,  la  conduire 
en  cordons  de  10  a  15  metres  de  long,  on  mieux  lui  appliquer  une  taille  a  long  bois  sur 
cordon,  dans  le  genre  de  la  taille  Cazenave  on  de  la  taille  Sylvoz;  c'est  cette  derniere  que 
nous  avons  adoptee,  el  avec  laquelle  nous  arrivons  a  tirer  de  nos  quelques  souehes  de 
Feteasca  le  pen  de  raisins  dont  nous  avons  besoin  pour  nos  experiences.  En  llouinanie, 
nous  dil  M.    Nicoleano,  on  lui  applique  une  taille  longue  en  ombrelle,  une  espece  de 


BIBLIOGRAPHIE.  —  G.-N.    Nicdleano  :    Introduction   a  l'ampelographie   roumaine  (Bucarest,    1900] 
K.  Durand  :  \igne  americaine  i Janvier  1900). 
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chaintre  soutenu  par  un  grand  nombre  de  petits  echalas,  60  a  120.  Le  rendement  est 
Ires  variable;  il  pent  aller  de  15  a  40  hectolitres  de  vin  par  hectare. 

Debourrant  de  bonne  heure,  ce  cepage  est  expose  a  souffrir  des  gelees  tardives;  mais  il 
est  robnste  et  resiste  assez  bien  aux  intemperies  qui  surviennent  a  l'epoque  de  la  floraison ; 
il  n'esl  ]>as  coulard,  el  quant  a  sa  maturite  elle  se  fait  de  bonne  heure;  ses  grains,  a  cause 
de  cela,  nous  dit  M.  Nicoleano,  sont  manges  par  les  oiseaux,  d'oii  le  synonyme  de  Pasa- 
reasca  (pour  les  oiseaux,  les  passereaux)  qui  lui  est  donne.  Cette  maturite  correspond  a 
notre  lre  epoque. 

Le  Feteasca  alba  ne  craint  pas  beaucoup  le  Mildiou  ni  rO'idium,  dont  on  pent  le  defendre 
facilement;  mais  il  est  assez  sensible  aux  altaques  du  Botrytis  cinerea  qui  engendre  la 
pourriture  du  grain,  et  nous  l'avons  vu  atteint  par  le  Black-Rot. 

Vinifie  seul  il  donne  «  un  vin  fin  alcoolique  et  tres  bouquete  a  sa  vieillesse ;  il  reste  en 
tout  cas  plus  leger,  et  je  puis  meme  dire  plus  fin  que  le  vin  de  Grassa  pur1  ».  Le  plus 
souvent,  pour  ne  pas  dire  toujours,  le  Feteasca  alba  et  le  Grassa  sont  melanges  au  pressoir, 
et  ce  sont  eux  qui  font  les  meilleurs  vins  de  Boumanie,  ceux  de  Colnar,  dont  la  richesse 
alcoolique  va  jusqu'a  13°  5. 

Pour  mettre  en  evidence  la  valeur  de  ce  cepage,  nous  l'avons  mis  en  comparaison  avec 
noire  grand  cepage  blanc  bourguignon,  le  Chardonnay,  et  nous  avons  trouve  les  resullats 
suivants  pour  des  vins  recoltes  cote  a  cote  : 

Feteasca  alba  Chardonnay 

r 
Densite  du  mout 107G  1070 

Acidite  en  SO  ''II  2 5  gr.  10  p.  litre         6  gr.  20  p.  litre 

Sucre  par  litre 184  gr.  181  gr. 

Alcool  possible 10°  8  10°  6 

Ces  vins  produits  dans  nos  sols  froids  d'Ecully  ne  peuvent  servir  qu'a  donner  une  valeur 
relative  des  deux  cepages;  ils  montrent,  dans  tous  les  cas,  que  le  Feteasca  alba  peut  sou- 
tenir  la  comparaison  avec  le  Chardonnay  pour  la  composition  chimique  de  son  vin,  lout 
au  moins,  et  meriterait  de  prendre  plus  d'extension  si,  par  voie  de  selection  et  de  culture, 
on  pouvait  arriver  a  le  rend  re  plus  fertile  et  a  en  faire  un  cepage  pratique.  II  n'est  pas 
douteux  que  dans  des  sols  chauds,  argilo-calcaires,  ce  cepage  donnerait  des  vins  de  qualite. 

Une  grappe  du  poids  de  80  grammes  nous  a  donne  la  composition  suivante  : 

Rafle 6  gr.     soit        7 . 5  °/0 

Grains.  73  pesant  74  gr.,  92.5  °/0  et  contenant  : 

Pellicules 7  gr.     soit         8 .  75  °/0 

Pepins  normaux  103,  pesant 3  gr.     soit        3.75  % 

Pulpe  et  jus 64  gr.     soit       80        °/0 

Totaux 80  gr.  100.00 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  ;  tronc  gros,  a  ecorce  grossiere  se  levant  en 
lanieres  irregulieres. 

Bourgeons  ,  gros ,  coniques ,  enveloppes  dans  des  ecailles  brunes ;  bourgeonnement 
duveteux,  blanc  verdalre,  lave  de  carmin  au  bord  des  jeunes  feuilles ;  — jeunes  feuilles 

1.  G.  Nicoleano,  ouv.  cili. 
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grenat  clair,  surtout  a  leurs  bords,  se  d^pouillanl  vite  du  tomentum  Laineux  eniane  du 
bourgeon  qui  les  recouvre  pendant  quelque  temps  a  la  lace  superieure;  quinquelobdes, 
luisantes  en  dessus,   avec  duvet  pileux  en   dessous ;  —  jeunes  grappes   trapuea  a   leur 

naissance  et  erigees. 

Rameaux,  semi-eriges,  groa  el  longs,  portant  quelques  ills  laineux  a  leur  extr^mite" 
herbacee,  de  couleur  verte,  stries  de  vineux  violet  d'un  cole  a  l'elal  herbac^;  merithalles 
courts;  noeuds  rapproches ;  rameaux  aoutes  de  couleur  vineuse  grisatre,  sale. 

Feuilles,  sous-moyennes  on  petites,  ausai  longuea  que  Iarges,  dont  les  bords  se  relevent 
aouvent  pour  former  cuvette;  molles ;  quinquelobees;  sinus  lateraux  trea  profonds; 
sinus  pcliolaire  en  lyre  ties  ouverte  dans  les  feuilles  adultea  et  les  jeunes  feuilles;  lace 
superieure  vert  fonce,  glabre,  un  pen  luisante  ;  faee  inferieure  vert  jaunatre,  recouverte 
sur  les  nervures  et  le  parenehyme  de  petits  poils  herisses ;  dents  grandes,  ine'gales  el 
subaigues;  nervures  vert  jaunatre.  —  Petiole  de  memo  leinle  rouge  violace  a  la  base  que 
les  sarmenls  lierbaees,  plus  court  que  la  nervure  mediane,  glabre,  faisant  un  angle  obtus 
avec  le  plan  du  limbe  et  aigu  avec  le  sarment. 

Fruits.  —  Gr;ippes,  situees  en  face  du  3e  et  du  4e  noLHid,  pen  noiubreuses,  une  a  deux 
par  sarment,  mais  le  plus  souvent  une  seule,  et  assez  frequemment  point;  petites,  eylin- 
driques  ou  cylindro-coniques,  ailees  (longues  de  10  a  12  centimetres,  Iarges  de  6  a  8,  pesant 
au  maximum  140  a  150  grammes,  avec  un  poids  moyen  de  80  a  100  grammes) ;  pedoncule 
court  et  grele,  herbace  a  la  maturite ;  ratle  verte;  pedieelles  assez  gros;  boUrrelet  trapu  ; 
pinceau  court,  bien  adberent  au  pedicelle.  —  Grains,  spheriques,  presque  aplatis,  petils, 
inegaux  dans  la  meme  grappe,  pesant  en  moyenne  1  gramme  et  les  plus  gros  1  gr.  5, 
devenant  dun  vert  jaunatre  tres  clair  a  la  maturite,  qui  est  de  lre  epoque ;  peau  bien 
pruinee  de  blanc,  translucidc  et  mince,  avec  un  gros  ombilic  tres  apparent;  chair  pen 
abondante,  fondante ;  jus  tres  Sucre,  sans  saveur  speciale ;  pepins,  le  plus  souvent  an 
nombre  de  2  ou  3,  ce  qui  indique  une  variete  primitive  qu'il  faudrait  selectionner. 


E.  Durand. 
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Synonymie.  —  Coada  Rindunicei,  Poma  Fetei  Neagra  (Haute-Moldavie,  Roumanie). 

Observations.  —  Gepage  vigoureux  de  la  Haute-Moldavie,  oil  il  produit,  en  melange 
avec  d'autres  varietes  noires,  les  vins  d'Uricani,  tres  en  renom  pres  de  Jassy ;  le  Feteasca 
neagra  [  est  la  forme  noire  du  Feleasca  alba.  Moins  fertile  encore  que  celui-ci,  qui  ne  Test 
guere,  il  donne  beaucoup  trop  parcimonieusement  un  vin  rouge  auquel  on  reconnait 
generalement  une  certaine  distinction.  Son  feuillage  incise  a  le  plus  grand  rapport  avec 
celui  du  Feteasca  alba.  La  couleur  noir  fonce  tirant  sur  le  violet  de  ses  grappes  rondes 
aux  grains  serres  la  fait  baptiser  Queue  cThirondelle,  Coada  Rindunicei. 

Le  Feteasca  neagra,  a  cause  de  sa  trop  petite  production,  ne  se  rencontre  guere  que 
dans  les  grands  domaines  oil  les  seigneurs  terriens  desirent  recolter,  pour  leur  propre 
table,  des  vins  sortant  de  Tordinaire.  Les  paysans,  a  tort  ou  a  raison,  lui  preferent  des  plants 
plus  communs  et  plus  fertiles.  Aussi,  dans  le  mouvement  de  plantation  intense  qui  a  suivi 
la  promulgation  du  Code  civil  et  qui,  a  partir  du  milieu  du  siecle  dernier,  a  porte,  en 
moins  de  quarante  ans,  le  territoire  viticole  de  la  Moldavie  de  27.000  a  46.000  hectares,  le 
Feteasca  neagra  figure  pour  une  trop  faible  part.  Longtemps  comprime  par  des  impots 
vexatoires,  — car,  outre  la  dime,  le  vigneron  payait  jadis  Vinariciu,  Parpar  et  Gardarit, 
savoir  :  2  bani  par  mesure  de  vin,  12  bani  par  fond  de  tonneau,  fundel  de  hutie,  et  un 
ducat  par  tete  de  planteur  de  vignes  —  ,  l'elan  viticole  provoque  par  la  transformation 
des  serfs  en  proprietaires  ruraux,  rezesi  et  mosneni,  excita  l'impatiente  gourmandise  des 
gros  gains  et  des  realisations  immediates.  Les  plantations  des  nouveaux  proprietaires  se 
firent  souvent  en  depit  des  lois  de  Tampelograpbie  et  de  Tcenologie. 

Le  Feteasca  neagra,  en  ce  qui  le  concerne,  etait  loin  de  meriter  le  mepris  ou  l'indiffe- 
rence  des  nouveaux  vignerons  moldaves.  C'est  une  variete  indigene  d'allure  un  peu  sauvage, 
mais  de  fruit  excellent  et  qui  ne  demandait  que  quelques  selections  pour  devenir  le  Pinot 
de  la  Roumanie.  Sa  sante  generale  est  tres  bonne,  son  affinite  avec  les  sujets  americains 
parfaite  et  la  resistance  de  ses  raisins  au  Rotrytis  tres  notable. 

En  Rourgogne,  son  mout  a  atteint  un  degre  de  sucre  eleve,  1084,  ce  qui  correspond  a 
11°  4  d'alcool.  Sa  maturite  est  de  2e  epoque  et  ses  apparues  si  rares  qu'il  lui  faut  au 
moins  une  taille  Guyot  a  double  baguette.  Dans  son  pays  d'origine,  on  conduit  cette  variete 
en  ombrelle,  avec  12  ou  15  longs  bois  arques  sur  aulant  d'echalas  disposes  tout  autour  de 
la  souche. 

1.  Voir,  pour  la  Bibliographie,  le  cepage  suivant,  Grassa. 
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Des  analyses  du   Laboratoire  de   Bucarest  ont  montre*  que    LOO  parliea  de  Bon   raisin 
peuvent,  en  moyenne,  se  decomposer  ainsi  : 

Rafle- 12      MoOl 


Pe'pins 

Pellicules ii 

Pulpe  el  moul 72 


Marc 34 

Sucre j 

^cidite* , 


Parfois,  ce  raisin  pen  cuve  on  m&ange  a  des  raisins  blancs  esl  utilise*  pour  lane  le 
Ravac,  vin  rose  Ires  eslime*  en  Moldavie. 

Nous  ne  saurions  trop  insister  sur  I'avenir  vinicole  reserve*  a  ce  c£page  en  Roumanie, 
du  jour  oil  une  patiente  selection  en  aura  sn  augmenter  I'insuffisante  fertility. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  Ires  vigoureuse;  Ironc  fort;  vieille  ecorce  semi-adherente. 

Bourgeons,  a  debourremenl  Ires  precoce ;  glabres,  avec  6cailles  pourpre ;  jeunes 
feuilles  vert  herbaee  et  glabres  sur  les  deux  faces,  avec  nn  lisere*  grenal  qui  s'clcnd  un  pen 
en  dessous,  laciniees;  jeunes  grappes  glabres,  grenal,  avec  une  longue  vrille;  braclees 
pelites  et  blanches;  aspect  general  des  ponsses  a  une  dizaine  de  centimetres  analogue  a 
celui  du  Portugais  bleu  on  de  l'Argant. 

Rameaux,  allonges,  un  pen  greles,  eriges,  nombreux  et  buissonnant,  pampres  glabres, 
grenat  lave  de  vert;  sarments  aoutes  rouge  clair,  Ires  peu  slries  mais  acajou  aux  nceuds; 
merithalles  assez  longs;  ceils  petits  et  coniques  ;  vrilles  nombreuses  a  '2  et  •'}  lacels. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  un  peu  plus  longues  cpie  larges,  planes,  minces,  tres 
ineisees,  quinquelobees ;  sinus  lateraux  superieurs  Ires  profonds  en  U  un  peu  ferine. 
inferieurs  en  V  elroit ;  sinus  basilaire  en  V  Ires  ouvert ;  —  liinbe  vert  clair  Prappe  de  taches 
violacees  sur  les  bords,  mince  el  glabre  des  deux  faces,  bien  qu'il  existe  en  dessous  de  lins 
poils  tres  courts,  visibles  a  la  loupe  el  perceptibles  au  lonelier;  la  nuance  du  veil,  qui  esl 
Ires  claire  au  debourremenl,  sassombril  un  peu  avec  l'age  de  la  feuille  sans  arriver  jamais 
a  une  teinte  foncee ;  —  dents  aigues,  irregulieres.  lerininees  par  un  fort  mucron  jaune 
orange  tres  connivent ;  nervures  verles  presque  glabres,  avec  quelques  poils  Ires  fins  el 
raides.  —  Petiole  un  peu  grele,  carmine,  a  pen  pres  glabre  et  faisant  un  angle  faiblemenl 
obtus  avec  le  plan  d\i  limbe;  defeuillaison  tardive,  veil  sombre  timbre  de  lie  de  vin. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne  sur  les  rares  pampres  qui  en  portent,  inserees  en 
face  des  \r  el  5°  feuilles,  moyennes  on  petites,  cylindro-coniques  ou  arrondies,  rappelant 
la  forme  de  celles  du  Feleasca  alba  :  pedoncule  long,  carmine,  avec  une  vrille  avortee  an 
aoeud  pedonculaire ;  rafle  legerenienl  envinee;  pedicelles  moyens,  verruqueux  ainsi  que  le 
bourrelel :  pinceau  rose  assez  adberi'iit  au  grain.  —  drains,  a  peine  moyens,  un  peu  plus 
gros  pourlanl  que  ceux  du  Feleasca  alba,  globuleux,  de  forme  el  de  volume  constants, 
assez  serres,  d'une  coloration  violacee  caracte^ristique ;  pruine  abondanle  et  stigmate  persis- 
tant; peau  ferme  et  resistante;  chair  peu  juteuse,  succulente  et  a  saveur  a  la  fois  sucre^e  el 
astringente  a  la  maturite  qui  precede  de  quelques  jours  la  2''  epoque  ;  pe"pins,  -  gdnerale- 
menl,  petits,  de   teinte  chamois,  avec  bee  rouge  el  chalaze  placee  haul  el    bien   reliee  an 

raphe. 
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Synonymie.  —  Grassa  Mare,  Grassa  Mica,  Poma  Grassa,  Armas,  Furmint  (Colnar, 
Roumanie). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Grassa  est  un  cepage  fori  ancien  et  du  plus 
grand  merite.  C'est  a  lui  que  la  Moldavie  doit  la  reputation  de  son  vin  vert  de  Cotnar. 
Vers  la  fin  du  xve  sieele,  sous  le  regne  d'Etienne  le  Grand,  le  Grassa  aurait  ete  apporte  de 
Hongrie  par  l'allemand  Gutnar.  La  localite  oil  s'etablit  cet  etranger  prit  son  nom  qui 
devint  successivement  Kutnar,  puis  Kotnar.  On  y  montre  encore  aujourd'hui,  au  lieu  dit 
Valea-Ungurului  (vallee  du  Hongrois),  les  legendaires  souches  plan  tees,  dit-on,  par  lui  : 
ee  sont  des  Grassa.  Ce  clos,  d'abord  propriete  de  la  cour  princiere,  puis  du  colonel 
Hoznovano,  apparlient  acluellement  a  M.  Greciano ;  il  est  fort'ement  deprime  par  le 
Phylloxera,  el  son  nouveau  maitre  fait,  en  ce  moment,  de  louables  efforts  pour  en  activer 
l'intelligente  reconstitution. 

L'origine  hongroise  du  Grassa,  que  les  chroniqueurs  les  plus  dignes  de  foi  s'accordent  a 
faire  venir  de  Tokay,  et  lexcellence  meme  du  vin  de  Cotnar  out  entraine  les  ampelo- 
graphes  roumains  a  assimiler  le  Grassa  au  Furmint.  Par  la  simple  comparaison  des 
planches  des  deux  cepages  on  comprendra  linutilile  de  nous  etendre  longuement  pour 
signaler  les  differences  des  deux  varietes ;  elles  sont  trop  manifestes  pour  exiger  une 
demonstration  methodique.  II  est  probable  que,  de  meme  qu'en  Rourgogne  les  vigne- 
rons  ont  l'habitude  de  baptiser  Pinot  tous  les  raisins  noirs  a  grains  ronds  qui  leur 
semblent  autres  et  meilleurs  que  le  Gamay,  ainsi  en  Hongrie  on  a  du  qualifier  de  Furmint 
bien  des  raisins  autres  que  lui,  mais  capables  cependant  de  faire,  eux  aussi,  d'excellents 
vins  de  Tokay.  Si  c'est  a  ce  titre  que  le  Grassa  doit  son  surnom  de  Furmint,  il  ne  risque 
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pas  de  dishonorer  Tokay;  il  est  d'assez  noble  race  pour  que  son  vin  verl  de  Gotnar  puisse 
rivaliser  avec  le  rayon  de  miel  de  PAusbruck  hongrois. 

Sa  veritable  appellation  de  Grassa,  grasse,  vient  soil  du  luisanl  de  la  face  supe>ieure  dea 
feuilles  qui  semblent  passecs  a  L'huile,  soil  de  la  chair  de  ses  grains,  £paisse  el  juteuse. 
anssi  bonne  pour  la  (able  que  pour  la  cuve. 

De  Cotnar,  le  Grassa  s'est  rapidemenl  rCpandu  dans  la  Haute-Moldavie  et,  sp£cialement, 
dans  le  deparlement  de  Jassy.  En  compagnie  du  Feteasca  alba  et  du  Jordana  il  a  p6n6tre" 
dans  les  crus  de  Houchi,  Bacau  et  Odobesti.  Mais,  depuis  rinvasion  phylloxe'rique,  celte 
variele.  Ires  recherchee  comme  grelfon  pour  la  reconslitution ,  esl  devenue  assez  rare. 
L'Etat  en  a  etabli  une  vigne  modele  a  Paraclis,  excellent  moyen  de  favoriser  son  extension, 
dans  la  region,  ehez  tons  les  proprielaires  embarrasses  pour  s'en  procurer  d'authentique. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Grassa  est  un  cepage  tres  vigoureux,  bon  greffon,  dour 
d'une  aiHnite  satisfaisante  avec  la  plupart  des  porte-greffes  americains  ou  hybrides,  peu 
sujet  an  Mildiou  el  a  rOidium  contre  lesquels  il  se  defend  facilement  avec  les  traitements 
dusage.  Comme  la  plupart  des  plants  a  grande  vegetation,  il  aime  l'argile  et  le-  terrains 
forts.  Dans  son  pays  d'origine,  a  Cotnar,  il  vegete  puissamment  dans  les  marnes  bigarrees, 
noires,  grises  ou  jaunalres,  tres  peu  calcaires,  du  Sarmatique  supcrieur  du  Miocene.  II  y 
est  assez  sujet  aux  broussins,  affection  due  aux  refoulements  de  seve  provoques  par  le 
Crivelz,  ce  terrible  vent  du  nord-est  qui  passe  sur  les  neiges  de  la  Russie  et  vient  souvent, 
aux  premiers  jours  du  printemps,  geler  les  jeunes  pousses  des  vignes  et  des  arbres  fruitiers 
de  la  Moldavie.  Et  encore  les  clos  de  Cotnar  sont-ils  relativemenl  abrites  el  privilcgies 
comparativement  aux  cms  des  departments  superieurs  situes  a  la  limile  de  la  culture  de 
la  vigne.  C'est  la  que  le  verglas  et  les  broussins  deforment  les  souches  et  obligent  leur 
proprietaire  a  de  frequents  reeepages. 

A  Cotnar,  on  n'oublie  jamais,  entre  le  deuxieme  et  le  troisieme  prasila  (binage),  de  faire 
subir  an  Grassa  une  taille  en  vert,  operation  assez  complexe  appelee  strujitul  et  qui 
comprend,  avec  le  palissage,  l'ecimage,  I'epamprage  et  l'evasivage.  Ces  diiferentes  pra- 
tiques, un  peu  minutieuses,  se  font  surtout  dans  les  vignes  des  boyards  et  des  seigneurs 
moldaves  qui  conservent  jalousement  les  plants  fins,  Grassa  et  Feteasca  alba,  les  paysans 
portant  leurs  preferences  vers  des  varietes  plus  grossieres  et  plus  produclives. 

Cependant,  surtout  a  taille  longue,  le  Grassa  est  loin  d'etre  sterile;  il  rapporte  une 
trentaine  d'hectolitres  a  l'hectare,  ce  qui  est  fort  joli,  etant  donne  son  genre  de  vinification. 
Comme  a  Tokay,  on  laisse  les  raisins  se  passeriller  sur  souche ;  a  la  maturite  outrepassee, 
l'eau  s'evapore,  le  sucre  se  concentre,  les  aromes  se  developpent  et  Ton  obtient  ainsi,  de 
ces  vendanges  savamment  reduites,  un  nectar  incomparable. 

Le  vin  vert  de  Cotnar  a  ele  porte  aux  nues  par  tous  les  amateurs  qui  out  en  la  bonne 
fortune  de  le  deguster  sur  place  :  «  J'ose  le  regarder,  ecrivait  en  1700  le  prince  Cantemir, 
«  comme  meilleur  que  le  vin  de  Tokay,  parce  que  plus  il  vieillit,  plus  il  devient  fori,  et 
«  qu'il  peut  meme  bruler  comme  la  bonne  eau-de-vie.  II  faudrait  un  solide  buveur  pour 
<(  pouvoir  en  supporter  trois  verres  sans  s'enivrer,  mais  il  ne  cause  jamais  de  mal  de  tele. 
«  La  couleur  de  ce  vin  se  distingue  des  autres,  parce  que  plus  il  est  vieux,  plus  il  devLent 
«   vert.  » 

L'illustre  amologue  Jullien  dit  de  lui  :  «  Quand  il  a  ete  conserve  trois  ans  dans  une  cave 
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((  profonde  et  bien  voutee,  il  est  presque  aussi  fort  que  la  bonne  eau-de-vie,  sans  etre 
«  cependaht  tres  capiteux  ;  il  peut  figurer  parmi  les  meilleurs  vins  du  globe,  et  quelques 
«  voyageurs  Le  preferent  meme  au  Tokai.  II  doit  etre  separe  de  sa  lie,  dont  la  presence 
<(  contribue  a  lui  faire  perdre  de  sa  force  ;  il  faut  le  soutirer  avec  soin  et  le  mettre  dans 
«  un  tonneau  Ires  propre,  lorsqu'on  vent  le  transporter  :  le  defaut  de  cette  precaution 
«   fail  que,  malgre  sa  qualite,  il  n'est  pas  tres  recherche  hors  du  pays.  » 

Le  Cte  Odart  regrette,  en  parlant  des  cepages  de  la  Moldavie,  de  ne  pas  connaitre  celui 
auquel  esl  du  [>lus  particulieremenl  le  vin  de  Cotnar,  et  il  cite  avec  complaisance  les  eloges 
<j ne  Jullien  lui  a  deeernes. 

Le  prince  Soulzo  met  le  vin  de  Colnar  au-dessus  du  meilleur  vin  du  Rhin  et  il  Lappelle 
avec  autant  de  raison  que  de  poesie  «  la  Fleur  de  la  Roumanie  et  la  Perle  de  la  Moldavie  ». 

Voici  huit  analyses  de  vin  de  Cotnar  executees  par  Ch.  Bulureanu,  directeur  du  Labo- 
raloire  de  Jassy,  sur  des  echantillons  provenant  des  vignes  modeles  de  Paraclis,  propriete 
de  L'Etat. 


ECIIAN- 
T  ILLONS 

annees 

ALCOOL 

EXTRAIT    SEC 

CENDRES 

A  C  1  D  I  T  E 
TOT ALE 

BITAHTRATE 

TAN  IN 

SULFATE 
DE    POTASSE 

1 

1896 

12.6 

17.320 

1.880 

4.980 

1.020 

0.320 

0.730 

2 

» 

12.4 

15.320 

1.720 

4.800 

1 .  250 

0 .  330 

1 .  350 

3 

» 

10.0 

13.3N4 

1.012 

4.900 

1  .  030 

0.400 

0 .  896 

4 

» 

12.0 

13.940 

1.740 

4.310 

1.780 

0.270 

0.750 

5 

» 

1 1 .  4 

14.400 

1.840 

4   110 

0.720 

0.130 

0.700 

6 

» 

11.2 

2  i   040 

2 .  900 

3 .  920 

0 .  870 

0.630 

0.216 

7 

.. 

10.0 

13.776 

2.384 

5.290 

0 .  650 

0 .  280 

0.283 

8 

1897 

12  0 

14.420 

1.412 

4.110 

0.570 

0 .  430 

1.180 

Ainsi  que  le  revelent  ces  diverses  analyses,  le  vin  de  Grassa  est  un  vin  capiteux  qui 
convient  mieux  comme  liqueur  de  dessert  que  comme  boisson  de  consommation  courante. 
II  n'acquierl  tout  son  charme  et  toute  sa  plenitude  qu'au  bout  de  huit  a  dix  ans  de  fut.  Sa 
richesse  en  alcool  et  en  extrait  sec  rend,  en  elfet,  son  vieillissemenl  tres  lent.  Dans  les 
caves  profondes  de  Cotnar,  il  lui  faut  au  moins  quatre  on  cinq  ans  pour  s'eelaircir  el 
devenir  vraiment  limpide;  puis  la  fermenlalion,  encore  incomplete,  poursuit  son  oeuvre 
dune  facon  latenle,  a  mesure  que  decroit  le  sucre  reducteur. 

Le  prix  commercial  de  ce  vin  varie,  non  seulement  avec  les  annees  et  les  cms,  comme 
partout  ailleurs,  mais  surtout  avec  Tage.  Tout  chaud,  il  oscille  entre  60  et  180  fr.  l'hecto- 
litre,  el,  mis  en  bouleille  dix  ans  plus  lard,  il  atteint  frequemmenl  2.000  fr. 

Le  vignoble  de  Colnar  couvre  a  peine  550  hectares.  Aussi  la  quantite  disponible  de  vin 
de  Grassa  n'esl-elle  jamais  bien  considerable.  On  trouve  des  depots  de  ce  vin  dans  les  villes 
de  Botochani,  Jassy  et  Harlau. 

En  Bourgogne,  les  essais  auxquels  je  me  suis  livre  pour  acclimater  le  Grassa  ont  ete  loin 
d'etre  couronnes  de  succes.  Soixante  souches  greffees  sur  Mourvedre  X  Rupestris  1202 
m'onl  donne  chaquc  annee  line  recolle  abondante  dun  raisin  de  table  de  malurite 
preeoce,  assez  agreable  a  manger,  mais  difficile  a  soustraire  au  Botrytis  cinerea  auquel  il 
rsl  des  plus  sensibles.  Pour  se  passeriller  chez  nous,  comme  en  Roumanie,  il  lui  faudrait 
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mi  climat  sec  et  chaud,  Provence  ou  Languedoc  :  en  Bourgogne  il  pourril  abominablemenl. 
Son  mout  promettail  de  9  ;'i  10°  d'alcool.  En  France,  la  culture  de  ce  tres  inte'ressanl 
cepage  semble  devoir  se  cantonner  dans  la  region  meridionale  :  Lunel  el  Frontignan 
auraient  peut-6tre  a  vantage  a  le  melanger  a  leurs  Muscats  reputes. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  d'une  vigueur  au-dessous  de  la  moyenne  ;  tronc  fori  :  e"corce 
se  soulevanl  en  lanieres  grossieres  el  irr^gulieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  d'epoque  moyenne;  bourre  mince  sous  an  coton  havane 
clair;  mannes  plutot  greles;  — jeunes  feuilles  serrees  en  fourreau  el  s'e'panouissant  tardi- 
vement,  de  couleur  verl  sombre  bronze*  el  an  pen  gaufrdes  a  leur  lace  superieure,  tandis 
que  la  lace  inferieure,  Ires  duveteuse,  esl  dun  bean  Mane  argente  la\e  de  carmin,  avec 
nervures  vertes;  I'aspect  general  des  jeunes  pousses  rappelle  un  pen  celui  de  L'Aligote' 
au  meine  degr^  de  vegetation; —  jeunes  grappes  verl  blanchalre,  presque  glabres,  inon- 
trant  a  la  floraison  des  bractees  bien  apparentes  de  leinle  jaune  pale. 

Rameaux,  allonge's,  cylindriques,  eriges;  pampres  de  couleur  grenal  fonee  ou  acajou, 
stries  par  places  de  larges  bandes  vertes,  presque  glabres  et  recouverts  dun  duvel  aran£eux 
caduc;  sarments  aoules  marron  raye  de  stries  plus  foricees ;  merithalles  courts;  sous-oeils 
partant  de  bonne  heure  a  I'aisselle  des  feuilles,  dune  nuance  verl  pomme  se  d^tachanl 
bien  sur  le  pampre  brim ;  vrilles  nombreuses,  discontinues,  a  "2  el  3  lacets. 

'Feuilles,  de  dimension  moyenne,  orbiculaires,  planes,  epaisses  et  lisses;  —  quinqu^- 
lobees,  les  sinus  superieurs  plus  accuses  que  les  sinus  inferieurs;  sinus  lateraux  ayant  une 
dent  en  leur  creux ;  sinus  petiolaire  en  U  ferme  ou  tres  peu  ouvert ;  —  limbe  verl  sombre, 
timbre  de  jaune  sur  les  bords,  luisant,  vernisse,  comme  passe  a  I'huile  a  la  face  superieure, 
et  convert  a  sa  face  inferieure  (Tun  duvet  blanchatre  abondant;  nervures  saillantes  en 
dessous  et  pileuses,  de  couleur  vert  terne ;  denture  inegale  et  aigue  terininee  par  un 
mucron  grenal.  —  Petiole  gros,  long,  envine,  recouvert  de  fins  pods  raides  el  faisanl 
un  angle  droit  ou  faiblement  obtus  avec  le  plan  du  limbe;  defeuillaison  precoce,  avec  une 
coloration  automnale  jaune  pale. 

Fruits.  —  Grappes,  au  nombre  de  deux,  inserees  d'ordinaire  en  face  des  5e  et  6e  feuilles; 
de  volume  moyen  et  parfois  surmoyen,  tronconiques,  courtement  aileronnees  ;  rafle  verte, 
teinlee  de  carmin  au  pedoncule  et  au  premier  aileron  ;  pedicelles  veils  et  verruqueux  n'\w>\ 
que  le  bourrelet;  pinceau  verdatre,  peu  adherenl  au  grain.  —  Grains,  gros.  presque 
spheriques,  un  peu  ellipsoi'des,  verdalres,  pen  pruines,  faiblement  tiquetes  de  roux  k  la 
maturite,  qui  est  de  lre  epoque ;  ombilic  apparent  et  bien  au  centre;  peau  fine  eelalant 
rapidement  a  la  pluie  ;  chair  fondante,  agreable,  rappelant  un  peu  la  saveur  du  Chasselas; 
pepins,  de  "2  a  3,  ventrus,  arrondis,  a  bee  Ires  lin  el  a  chalaze  bien  marquee. 

J.   Roy-Chkvrier. 


JORDANA 


Synonymic  —  Jordan  Galben,  Jordan  Verde,  Jordan  Alb,  Jordovan  (Jassy, 
Roumanie). 

Observations.  —  Comme  le  Grassa,  le  Jordana  est  un  cepage  tres  anciennement  connu 
en  Moldavie.  Variete  de  transition  entre  les  plants  fins  et  ceux  d'abondance,  il  prodnit 
plus  que  le  Grassa  el  donne  cependaul  un  vin  de  qualite  encore  appreciable.  A  Cotnar, 
on  le  trouve  associe,  en  minime  proportion,  au  Grassa,  avec  lequel  il  a  d'ailleurs  une 
certaine  ressemblance  et  des  airs  de  parente;  mais  a  Iloucbi  et  a  Bacau,  oil  il  est  pre  fere 
par  les  petits  proprietaires  a  cause  de  sa  sante  plus  robuste  et  de  sa  fertilite  plus  grande, 
il  se  trouve  cultive  seul,  ou  a  peu  pres,  pour  la  fabrication  des  vins  blancs. 

Cepage  vigoureux,  il  est  tres  produclif  a  la  condition  de  vegeter  en  sol  profond  et  d'etre 
mene  en  ombrelle,  a  la  mode  moldave,  cest-a-dire  taille  a  plusieurs  longs  bois.  R 
a  Favantage  de  ne  jamais  couler  et  linconvenient  de  debourrer  de  tres  bonne  heure,  ce 
qui  Texpose  trop  souvent  aux  gelees  printanieres. 

Avant  la  periode  phylloxerique,  sa  plantation  s'operait  en  lignes  assez  distantes  les  unes 
des  autres,  — lheclare  ne  comprenant  que  1.200  pieds  au  maximum  — ,  et  a  l'aide  de 
longues  boutures  terminees  en  crossette  (carlige),  rarement  de  racines  (mustaceri).  Dans 
chaque  trou  ouvert  prealablement  a  la  piocbe  on  coudait  quatre  sarments,  un  a  chaque 
angle  du  trou.  Pendant  les  premieres  annees,  le  terrain  etait  occupe  par  des  cultures  inter- 
calaires,  en  general  semis  de  ma'is.  Depuis  le  greffage,  ces  procedes  vicieux  ont  ete  aban- 
donnes;  et,  sur  les  conseils  de  leurs  professeurs,  les  vignerons  moldaves  appliquant,  avec 
rigueur  et  intelligence,  les  regies  de  la  viticulture  franco-americaine,  serrent  un  peu  plus 
leurs  souches  et  leur  laissent  tout  le  terrain.  Le  Jordana  est  un  greffon  peu  clilorosant, 
d'affinite  excellente  pour  la  plupart  des  sujets  americains. 

Son  raisin,  de  maturite  un  peu  moins  precoce  que  celui  du  Grassa  mais  surtout  moins 
sensible  que  lui  au  Botrytis,  se  conserve  bien  sur  soucbe  :  en  raeme  temps  quil  peut  etre 
servi  sur  la  table,  il  constitue  un  element  de  vinification  fort  estimable.  Au  pressoir,  il 
donne  un  rendement  moyen  de  mout  de  66.2  °/0 ;  les  33.8  parties  de  marc  donnent  : 

Rafle 12 

Pepins 9.8 

Pellicule 12 
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Les  analyses  de  M.  Ionesco  onl  donne*  pour  le  moul  : 
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Au  Peage,  en  Bourgogne,  avec  une  maturity  incomplete,  il  n'a  accuse*  que  L053  au 
mustimetre  Salleron,  ce  qui  correspond  a  6°  5  dalcool  seulement.  C'esl  done  un  cepage  de 
maturity  un  peu  tardive  qui,  en  France,  ne  doit  pas  remonter  au-dessua  de  Lyon.  Peut- 
etre  les  coteaux  ensoleilles  de  la  Provence  lui  rappelleraient-ils  son  habitat  originel,  la 
Moldavie,  et  lui  permettraient-ils  de  donner  un  vin  blanc  aussi  see  que  le  Piquepoul. 
Ailleurs,  il  ne  nous  parait  avoir  pour  noire  pays  qu'un  inlerel  de  collection. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  vieille  ecorce  assez  adhe*rente. 

Bouhgeons,  a  debourrement  precoce ;  bourre  grosse  et  duveteuse,  bronzee,  puis  blan- 
chalrebordee  de  rosevif  sur  leslevres; — jeunes feuilles  Ires  tomenteuses el  epanouics  laid, 
bronzees  el  gaufrees  a  la  face  superieure,  colonueuses  et  blanehalres,  veine'es  de  carmin 
et  gardant  longtemps  des  ecailles  de  coton  orange  a  la  face  inferieure;  —  jeunes  grappes 
massives,  couvertes  d'un  tomentum  grisalr  ■  el  un  peu  envinees,  bractees  bien  apparentes. 

Rameaux,  allonges,  assez  gros,  a  port  etale ;  pampres  faiblement  araneeux.  presque 
glabres,  vert  lave  de  grenat  vers  les  nceuds  qui  sont  saillants;  sarments  aoute's  cassants, 
ffris  blanchatre  au  soleil  et  chamois  fonce  a  Tombre,  raves  de  canieules  de  meine  couleur, 
fines  et  regulieres ;  merithalles  moyens  ou  longs;  noeuds  renfles  avec  oeils  Ires  gros  el 
coniques;  vrilles  nombreuses  et  a  deux  lacets. 

Feuilles,  grandes,  un  peu  plus  longues  que  larges;  assez  epaisses,  planes,  decouples  en 
cinq  lobes,  donl  le  median  pourvu  d'un  acumen  preponderant;  —  sinus  lateraux  pen 
accuses;  sinus  petiolaire  en  V,  ouvert  dans  les  jeunes,  smcurvant  et  se  fermant  dans  les 
adultes;  —  limbe  vert  sombre,  lisse  et  glabre  a  la  face  superieure,  bien  duveteux  et  blanc 
en  dessous;  dents  en  trois  series,  brievement  aigues  et  terminees  par  un  mucron  brun 
jaunatre;  nervures  fines,  glabres  el  grenat  en  dessus,  saillantes,  de  couleur  grise,  a  peine 
teintee  de  rose,  en  dessous,  garnies  du  meme  duvet  que  le  limbe.  —  Peliole  long,  gros, 
carmine,  araneeux  et  faisant  un  angle  droit  ou  faiblement  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne,  inserees  en  face  des  4e  el  5°  feuilles;  grandes, 
cylindriques  ou  tronconiques,  souvent  aileronees,  parfois  meme  laches  el  rameuses; 
pedoncule  gros  et  ligneux,  vert  leinle  de  carmin;  rafle  envinee.  formee  de  grappillons 
bien  detaches;  pedicelles  longs,  \\\\  pen  greles;  bourrelel  tres  mince;  pinceau  verdatre, 
moyennemenl  adherent.  —  drains,  assez  gros,  entremeles  d'aulres  plus  petits,  globuleux, 
verdalres,  bien  pruines  avec  un  ombilic  saillant;  peau  ferine,  jaune  (lore  a  la  malurilr 
complete,  qui  est  de  2e  epoque ;  chair  fondante,  acidulee,  agreable,  a  saveur  simple  el 
relevee;  pepins,  deux  en  moyenne,  gros,  grisatres,  avec  bee  jaune  et  chalaze  pen  marquee. 

J.    R0Y-(  'ill  Mai  R. 


GORDAN 


Synonymie.  —  Gorgan,  Corb  alb,  Gordan  Alb,  Gordan  mic,  Gordan  mare  (Dragachani, 
Roumanie). 

Observations.  —  Avec  le  Gordon,  nous  entrons  dans  les  cepages  communs,  a  grande 
production,  qui  font  la  richesse  des  beaux  coteaux  de  la  Valachie.  L'origine  du  Gordan  est 
inconnue.  Peut-elre  a-t-il  etc  importe  de  Transylvanie  par  les  Agathyrses,  ce  peuple 
dagriculteurs  qui  fournissait  aux  Scytbes  occupant  la  rive  gaucbe  du  Danube,  la  Roumanie 
acluelle,  le  vin  dont  ceux-ci  faisaient  une  grande  consommation  pour  leurs  sacrifices 
religieux  et  leurs  fetes  guerrieres.  En  toul  cas,  l'histoire  des  principaux  cepages  qui 
constituent  le  cm  de  Dragachani,  et  du  Gordan  en  parliculier,  est  fort  nebuleuse  :  tout  ce 
qu'on  peut  dire  avec  certitude  cesl  qu'on  les  trouve  dans  la  fameuse  vigne  de  Baratia, 
plantee  dans  le  Dealul-Oltului  par  une  confrerie  catholique  du  temps  du  prince  Mathei 
Basarab,  c'est-a-dire  dans  les  premieres  annees  du  xvie  siecle. 

Melange  an  Cramposie  et  a  quelques  autres,  le  Gordan  fait  le  fond  de  tous  les  vignobles 
a  vins  blancs  de  l'Oltenie.  R  est  tres  repandu  dans  les  departements  de  Velcea,  Romanalzi, 
OIL,  Muscel  et  Dambovitza.  Gette  grande  extension  lui  a  fait  donner  le  surnom  de  Corbeau 
blanc,  Corb  alb,  par  allusion  an  Negru  vertos  ou  Corb,  qui  fait  l'encepagement  de  la 
plupart  des  vignobles  de  vins  rouges  de  celte  region.  Le  synonyme  de  (iordan  Mic  designe 
babituellement  une  variation  du  type  a  raisin  un  peu  plus  petit. 

Du  vieux  bois  sortent  des  pousses  a  feuilles  tres  laciniees,  aussi  profondement  decoupees 
(pie  celles  du  Muscat  de  Lierval  et  presque  du  Cioutat.  En  general,  de  tels  rejets,  qu'on 
trouve  assez  fivcpieininent  sur  le  Pinot  et  le  Poulsard,  sont  des  signes  non  equivoques  de 
degenerescence  et  de  quasi-sterilite ;  il  n'en  est  pas  ainsi  chez  le  Gordan,  oil  cette  forme, 
que  nous  avons  fixee  par  le  greffage,  semble  avoir  conserve  toute  la  fertilite  du  type. 

Cepage  d'une  vigueur  seulement  moyenne  en  comparaison  du  Grassa  et  du  Jordana,  le 
Gordan  est  plante  a  raison  de  10.000  souches  a  lbectare  et  palisse  avec  des  ecbalas. 
Son  entretien  demande  beaucoup  de  soins,  car  sa  sante  generate  est  assez  mediocre.  R 
esl  tres  sujet  au  Mildiou  et  au  Bolrytis,  et  n'echappe  pas  tou jours  aux  gelees  de 
printemps. 

Les  frais  de  culture  et  les  revenus  dun  hectare  de  Gordan  peuvent  s'evaluer  de  la  sorte  : 
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D£terrage 

Taille  et  6chalassage 

Attachage 

:i  binages 

2  dpamprements 


i  i 
8 
I  I 
12 
in 
28 


Materiel  pour  attachage in 

Vendange 6 

Fabrication  de  vin  el  eau-de-vie I  i 

Enterrage  e)  echalas 20 

Fermage 30 

Impols C 

Entretien  general in 

Vigneron 12 

Vases  vinaires,  reparation  et  amortissemenl 15 

Total 225 


Production,  annie  moyenm 


20  hei  i  30  fi 

l  .hi  de-vie 


Toi 


Balance  :  recel  tes. 
depenses . 

R 


\i  i 


1 1 
600 

225 

in, 


Ce  revenu  est  susceptible  d'augmentation,  car  la  moyenne  de  20  hectolitres  nous  semble 
bien  modeste.  II  faut  tenir  compte  d'une  serie  de  mauvaises  annexes  aux  recoltes  d^primiSes 
par  la  grele  on  la  gelee  pour  arriver  a  un  chiffre  aussi  un  peu  eleve\  En  Bourgogne,  qous 
avons  vu,  deux  ans  de  suite,  le  Gordan  nous  donner  une  production  correspondanl  a 
50  hectolitres  a  l'hectare,  avec  un  litre  alcoolique  qui  oscillait  autour  de  8°.  En  Roumanie, 
les  analyses  de  la  Station  agronomique  de  Bucarest  reconnaissent  a  son  moul  14.9  de 
sucre  et  4.72  d'acidile. 


100  parties  de  raisins  se  decomposent  ainsi  : 

Rafle 10 

Pepins 2.5 

Pellicule 8.5 

Pulpe  et  moiit 79 


100  kilng.  presses  onl  donn.6  : 

Mout 75  '( 

Marc 

Sucre 19." 

Acidito i  .75 


«  D'une  production  moyenne  et  reguliere,  dit  M.  Nicoleano,  celle  variete  peul  faci- 
«  lement  former  a  elle  scule  le  fond  d'un  vignoble,  car  elle  donne  un  vin  complel  manquanl 
«  un  peu  de  moelleux,  mais  acquerant  par  la  vieillesse  des  qualitCs  superieures.  A.vec 
<(  toutes  ces  qualites,  le  Gordan  n'est  presque  jamais  cullive  seul  et  a  tort,  croyons-nous, 
«   car  e'est  une  variete  excellente  pour  produire  de  Ires  bon  vin  blanc  plutot  sec.   » 


DESCRIPTION.  —  Souche,  d'une  vigueur  moyenne;  ecorce  se  soulevant  en  lanieres 
irre^gulieres  sur  le  tronc,  mais  Ires  adherente  sur  le  bois  de  deux  ans. 

Bourgeons,  a  debourrement  precoce ;  bourre  mince,  cotonneuse,  d'un  blanc  (lore  :  bour- 
geons allonges,  sans  etre  greles;  jeunes  feuilles  vile  epanouies,  veil  jaunatre  n  leur  face 
superieure  et  blanchatre  en  dessous,  avec  un  peu  de  rose  sur  les  bords;  jeunes  grappes 
grosses,  un  peu  cotonneuses,  vert  tendre  avec  quelques  pointes  de  carmin  ;  bract^es  petites, 

Rameaux,  nombreux,  allonges,  un  peu  buissonnants ;  pampres  veil  grenat,  araneeux. 
bien  tomenteux  a  l'exlremite;  sarmenls  aoules  couleur  chamois,  envinds  aux  nceuds; 
meritballes  courts;  nceuds  renfles  avec  oeils  coniques  chatain  fonce\  teinte"  de  rouille; 
vrilles  a  deux  et  trois  lacets. 

Ampei.ogp.aphie.  —  IV. 
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Feuilles,  planes,  minces,  orbiculaires;  quinquelobees ;  sinus  lateraux  a  peine  prononces 
mais  marquant  cependant  les  3  lobes  principaux,  arrondis  en  forme  de  lyre;  sinus  petio- 
laire  ferme  en  8;  limbe  vert  clair,  Ires  luisant  a  sa  face  superieure,  terne  et  un  peu  duve- 
teux  en  (lessons;  denture  brievement  aigue,  s'allongeant  un  peu  a  la  pointe  des  lobes  et 
terminee  par  un  mucron  tres  fin  et  connivenl ;  nervures  assez  saillantes  en  dessous  et 
couvertes  de  poils  raides.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  vert  et  un  peu  araneeux  faisant 
angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe;  defeuillaison  assez  precoce,  avec  teinte  jaune. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne,  inserees  en  face  des  5e  et  7e  feuilles  ;  grandes, 
cylindro-coniques,  epaulees  d'un  aileron,  parfois  dune  simple  vrille  terminee  par  des 
glomc3rules  floraux ;  pedoncule  court  et  ligneux ;  rafle  verte ;  pedicelles  verts ;  bourrelet 
verruqueux ;  pinceau  vert,  d'une  adherence  moyenne.  —  Grains,  sur-mojens,  spheriques, 
mais  souvent  deformes  par  compression  et  devenant  alors  ellipsoides,  parfois  meme  obo- 
voides,  entremeles  de  grains  moins  gros  et  de  plusieurs  avortes ;  verdatres,  fortement 
pruines;  ombilic  bien  central  et  faiblement  marque;  peau  mince  et  pourtant  assez  resis- 
tante  ;  pulpe  charnue,  tres  succulente,  a  saveur  simple,  relevee  et  bien  sucree  a  lamaturite, 
qui  est  de  lre  epoque ;  pepins,  de  2  a  3,  assez  gros,  gris  de  lin ;  chalaze  bien  visible  et 
arete  ventrale  tres  developpee. 
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Synonymic  —  Cu  v 

Observations.  —  Cette  \ 
en  Valachie  esl   assez  an<  tenni 
soil  seule,  soil  en  melai 
cru  le  plus  coir  esl  Dragachani 
tion,  car  c'est  elle  qui  donn 
finesse,  le  moelleux  et  le  bouq 

Le  Cramposie  esl  un  cepage   vigoureux,  suffis 
ppes  aussi  plaisantes  a  l'oeil  que  delicieuses  au  pal 
I'expose  aux  deyals  des  gelees  printanieres ;  sa  floraison  deli< 
echapper  a  lacoulure.  Neanmoins,  sur  de  bona  coteaux  tournes 
froids,  ce  cepage  esl  susceptible  de  donner,  en  quantite*  raisonnab 

On  distingue  parfois  plusieurs  form<  ramposie  :  ains 

tout  a  fait  le  raeme  que  le  Cramposie  M  dernier,  |  ile, 

figure  dans  les  crus  infierieurs  el  I'autre  principalemenl  dans  les  vins  I  len  attenlif 

de  ces  deux  plants  ne  nous  a  pas  permis  de  saisir  dea  caracteres  anipelographiques 
tranches  pour  nous  permettre  <lc  les  individualiser.  Ce  soul  apparemmenl  des  selectii 
du  meme  type,  issues  de   variations  provoque'es  soit  par  le  terrain 
mais  si  pen  fixees  que.  transplantees  hors  de  Roumanie,  ell<  - 

II  reste  encore  en  Oltenie  d'autres  f<  de  Crampos 

qualite*  inferieure.  Ces  cepages  sans  or 
tution.  Nous  ne  nous  occuperons  done  que  du  Cramposie  pi 

Pour  etre  moins  liquoreux  et  moins  parfume"  (pie  le  vin 
de  Dragachani,  quand  il  esl  fail  de  Cramposie,  n'en 
table,  le  meilleur  de  la  Roumanie,  surtout  depuis  que  le  PI 
de  la  Muntenie.   II  prend  facilement  la  mousse.:  un  ess 
Dragachani,  tenle  a  Stuttgard  par  M.  Benger,    i  domic  les  pin- 

Egalement  proprc  a   la    table  et  a    la  cuve,    le  raisin   <\r 
suivante  : 
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Synonymie.  —  Cramposie  Mare,  Cramposie  Mica,  Garloganca  (Oltenie,  Roumanie). 

Observations.  —  Celle  variete,  donl  l'origine  est  egalemenl  obscure  el  dont  la  culture 
en  Valachie  est  assez  ancienne  pour  qu'elle  puisse  y  passer  pour  autocbloue,  constitue, 
soit  seule,  soit  en  melange  avec  le  Gordan,  les  meilleurs  vins  blancs  de  rOllcnie,  dont  le 
cru  le  plus  cote  est  Dragachani.  C'est  a  elle,  en  grande  partie,  cpie  ce  cru  doit  sa  reputa- 
tion, car  c'est  elle  qui  donne  a  ses  vins  blancs,  non  seulement  l'alcool,  mais  encore  la 
finesse,  le  moelleux  et  le  bouquet. 

Le  Cramposie  est  un  cepage  vigoureux,  suffisamment  sain  et  fertile,  charge"  de  belles 
grappes  aussi  plaisantes  a  lceil  que  delicieuses  au  palais.  Son  debourrement  un  pen  hatif 
1' expose  aux  degats  des  gelees  prinlanieres;  sa  floraison  delicate  exige  de  la  cbaleur  pour 
echapper  a  lacoulure.  Neanmoins,  surde  bons  coteaux  tournes  au  soleil  et  nbiiU's  des  vents 
froids,  ce  cepage  est  susceptible  de  donner,  en  quantite  raisonnable,  d'excellents  produils. 

On  distingue  parfois  plusieurs  formes  de  Cramposie  :  ainsi  le  Cramposie  Mica  ne  serait 
pas  tout  a  fait  le  meme  que  le  Cramposie  Mare.  Ce  dernier,  plus  regulierement  fertile, 
figure  dans  les  crus  inferieurs  et  l'aulre  principalement  dans  les  vins  fins.  L'examen  attentif 
de  ces  deux  plants  ne  nous  a  pas  permis  de  saisir  des  caracteres  ampelographiques  assez 
tranches  pour  nous  permettre  de  les  individualiser.  Ce  sont  apparemment  des  selections 
du  meme  type,  issues  de  variations  provoquees  soit  par  le  terrain,  soit  par  la  culture, 
mais  si  peu  fixees  que,  transplantees  hors  de  Roumanie,  elles  se  sont  confondues. 

II  reste  encore  en  Oltenie  d'autres  formes  de  Cramposie  a  grains  plus  petils  et  a  vin  de 
qualite  inferieure.  Ces  cepages  sans  interet  sont  soigneusement  ecarles  par  la  reconsti- 
tution.  Nous  ne  nous  occuperons  done  que  du  Cramposie  proprement  dit. 

Pour  etre  moins  liquoreux  et  moins  parfume  que  le  vin  vert  de  Cotnar,  le  vin  blanc 
de  Dragachani,  quand  il  est  fait  de  Cramposie,  n'en  est  pas  moins  un  excellent  vin  de 
table,  le  meilleur  de  la  Roumanie,  surtout  depuis  que  le  Phylloxera  a  detruit  les  vignes 
de  la  Muntenie.  II  prend  facilement  la  mousse  :  un  essai  de  champagnisation  du  vin  de 
Dragachani,  tenle  a  Stuttgard  par  M.  Benger,  a  donne  les  plus  heureux  resultats. 

Egalement  propre  a  la  table  et  a  la  cuve,  le  raisin  de  Cramposie  a  la  composition 
suivante  : 
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Pepins 3 

Pellicule H 

Pulpc  et  mout 74 


Moui 6:;  a  70«/o 
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Sa  production  par  hectare  n'esl  pas  tres  considerable  :  elle  depasse  rarement  20  hecto- 
litres. Le  prix  de  son  vin  tout  chaud  oscille,  suivant  les  annees,  de  25  a  60  fr.  l'hectolitre. 

Nous  devons  a  M.  1'.  Radulesco  line  douzaine  d'analyses  de  vins  de  Dragachani  qui 
donnent  une  idee  assez  juste  de  leurs  elements  constitutifs. 


100   CENTIMETRES   CUBES   CONTIENNENT  : 


propiui';  I  AiKi;s 

ANNEES 

ALCOOL  EN  VOLUME 

EXTRAIT    s::c 

CENDRES 

ACIOITE    TOTAI.IC 

1886 

11.68 

1.71 

0.160 

0.788 

Major  Lamolescu  . . . 

1890 

1  1  .70 

1.53 

0.146 

0.613 

1890 

12.83 

2   22 

0.196 

0.640 

» 

1887 

12.31 

L.S4 

O.1G0 

0.750 

,! 

1881 

11.79 

2.11 

o.2(i(t 

0.751 

» 

1890 

11.79 

1.80 

0.164 

0.676 

I.  (1.  Bratianu  .  . 

1893 

11.61 

1  .58 

0 . 1 49 

0.690 

» 

» 

11.79 

1.79 

0.163 

0 .  630 

L893 

1891 

10.47 
12.49 

1.68 
1.93 

0.153 

0.171 

0.710 
0.810 

» 

1896 

13.43 

1.93 

0.160 

0.747 

)) 

1880 

1  2 .  58 

1.74 

0.158 

0.780 

I.   I.  Itagiad 

189:; 

13.99 

1.85 

0.173 

0.752 

Le  Cramposie,  bon  greffon,  devra,  apres  une  selection  rigoureuse,  elre  largement  mis  a 
contribution  par  la  reconstitution  americaine.  Sa  culture  sur  eehalas  est  sensiblement  la 
lncine  que  celle  du  Gordan,  mais  sa  vigueur  etanl  beaucoup  plus  grande,  il  sera  prudent 
de  lui  donner,  par  une  plantation  moins  dense,  un  pen  plus  d'air  et  de  nourriture. 

En  Bourgogne,  le  Cramposie  a  vegete  d'une  facon  normale  et  satisfaisante  :  reprise 
parfaite  a  la  greffe  et  defense  facile  contre  les  maladies  aeriennes,  8  a  9°  d'alcool,  bien 
que  ses  raisins  soient  encore  trop  accessibles  a  la  deplorable  pourriture  de  vendanges.  En 
somme,  il  a,  chez  nous,  1'allure  et  la  production  dun  bon  Fendant;  il  meriterait,  a  notre 
avis,  d'entrer  dans  les  collections  des  meilleurs  raisins  de  table. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  de  bonne  vigueur;  vieille  ecorce  assez  adherente. 

Bourgeons,  a  debourrement  precoce,  bourre  blanchatre  et  cotonneuse,  pousses  vite  allon- 
gees;  jeunes  feuilles  vert  blanchatre  dore,  lisere  de  marron  a  la  face  superieure,  argente 
et  borde  de  carmin  a  la  face  inferieure ;  jeunes  grappes  grosses,  vertes,  couverles  de  poils 
araneeux,  armees  an  nceud  pedonculaire  d'une  vrille  a  deux  lacels;  bractees  apparentes. 

Rameaux,  allonges,  gros,  eriges,  pampres  verts  avec  larges  rayures  rouges,  tres  peu 
araneeux,  presque  glabres;  sarments  aoutes  de  teinte  grisatre,  rayes  de  larges  canicules 
havane;  mends  renfles  et  saillants,  avec  oeils  coniques  de  couleur  rouge  brique  fonce; 
vrilles  a  trois  lacels,  faiblement  teintees  de  brun  et  couverles  de  quelques  poils. 

Feuilles,  grandes,  orbiculaires,  epaisses,  un  pen  tourmentees  en  gouttiere;  quinque- 
lobees;  sinus  laleraux  pen  accuses;  sinus  basilaire  en  U  ;  limbe  coriace,  epais  et  chagrine, 
glabre,  lisse,  veil  sombre  fonce  el  brillant  a  la  face  superieure,  Ires  duveteux  et  blan- 
chatre a  la  face  inferieure;  denture  en  hois  series  inegales,  assez  obtuse,  terminee  par  un 
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mucron  brun  pen  prononee  mais  souvenl  connivent;  nervures  saillantes,  vertes  el  pileusi 
—  Petiole  de  longueur  moyenne,  gros,  envine\  araneeux  el  faisanl  mi  angle  tres  oblua 
avec  le  plan  du  limbe;  deTeuillaison  assez  tardive,  avec  une  teinte  verte  frappee  de  tres 
pen  de  jaune. 

Fruits.  —  Grappes,  I  a  2  par  pampre,  inserts  en  lace  des  5  el  6e  feuilles,  grandes, 
coniques,  epaulees  dun  fori  aileron  dans  celles  du  has.  la  suptSrieure  nVn  ayant  point, 
parfois  avec  deux  ailerons  detaches  el  devenant  alors  un  peu  rameuses,  Pacies  general  de 
la  grappe  du  Chasselas  (lore;  p^doncule  court  et  charnu  lave"  de  carmin  avanl  -a  nullifi- 
cation qui  est  tardive;  rafle  verte;  pedieelles  longs  et  forts;  bourrelel  verruqueux  ;  pinceau 
verdatre,  moyennement  adherenl.  — Grains,  £\'i>±,  globuleux,  discoldes,  de  volume  variable 
dans  la  meme  grappe,  pas  trop  serres,  d'un  blanc  verdatre  pruine,  bien  dores  an  soleil, 
finemenl  liquetes,  avec  ombilic  central  tres  higer;  peau  ferine  el  re'sistante;  chair  juteuse 
eteharnue,  a  saveur  simple  et  sucree  ;  p£pins  de  1  a  3,  verdatres,  a  chalaze  bien  marquee 
et  ii  raphe  fin. 
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BRAGHINA 


Synonymie.  —  Braghina  de  Dragachani,  Braghina  Desa  Batuta,  Braghina  rosie 
rara  (Roumanie). 

Observations.  —  Le  Braghina  comprend  trois  formes  :  le  rose  clair  a  gros  grains,  qui 
est  celui  de  Dragachani;  le  rose  fonce  a  petits  grains,  plus  eonnu  sous  le  nom  de  Vulpe, 
et  le  noir,  Braghina  neagra.  De  ces  trois  varietes,  la  premiere  est  de  beaucoup  la  plus 
imporlante  et  la  plus  interessante.  On  la  rencontre  principalement  dans  les  cms  de  Dealul- 
Oltului  et  dans  les  departemenls  de  Velcea,  Mehedintzi  et  Doljiu. 

C'est  un  cepage  de  vigueur  et  de  fertilite  moyennes,  qui  se  trouve  en  melange  avec  le 
Cramposie  et  ne  nuit  nullement  a  la  qualite  du  vin  de  celui-ci.  Sa  vegetation  est  faible ; 
c'est  une  plante  delicate,  de  debourrement  tardif,  mais  fort  sensible  a  la  coulure  an 
moment  de  la  floraison.  Ce  defaut  lui  a  fait  donner,  dans  certains  departements  froids  et 
trop  eleves  pour  sa  culture,  le  surnom  de  Meiala,  coularde.  II  lui  faut  des  expositions 
chaudes  et  bien  abritees  pour  devenir  un  plant  d'abondance.  En  Bourgogne,  sa  propension 
a  la  coulure  eclaircit,  chaque  annee,  ses  grains,  surtout  a  rextremite  de  la  grappe  et  le  fait 
ressembler  au  Vulpe,  beaucoup  plus  lache  et  rameux  que  lui  d'habitude,  dont  il  ne  se 
distingue  plus  alors  que  par  le  volume  plus  gros  de  ses  grains  et  leur  teinte  plus  claire. 
Son  inou  I  y  a  accuse  1062  Salleron,  ce  qui  laisse  pre  voir  environ  8°  d'alcool. 

En  Roumanie,  son  pays  dorigine,  il  n'existe  malheureusement  pas  de  plantiers  notables 
de  Braghina  seul;  ce  cepage  y  est  toujours  employe  en  melange,  soit  avec  des  plants 
blancs  comme  le  Cramposie,  soit  avec  des  rouges  comme  le  Negru  vertos,  et  le  bouquet 
special  quil  communique  a  leurs  vins  est  tres  apprecie.  «  Le  Braghina  a  lui  seul,  dit  M.  le 
«  Directeur  du  Ministere  de  ragriculture  de  Roumanie,  donne  des  vins  tres  delicals, 
((  parfumes  et  d'nn  gout  exquis.  On  pent  en  faire  de  tres  bons  vins  de  dessert  doux 
«  on  mousseux,  mais  comme  il  est  tres  rare  de  trouver  une  surface  assez  grande  seu- 
«  lenient  de  Braghina  pour  en  faire  une  quanlite  suffisante  de  vin,  son  produit  na 
«  jusqu'a  aujourdhui  aucune  importance  comme   article  de  commerce.  » 

10(1  grains  moyens  de  Braghina  pesent  91  grammes.  Leur  pressee  donne  76°/0  de  mout. 
Les  24  °/0  de  marc  se  decomposent  ainsi  : 

Ratio 9 

Pcpins 6 

Pcllicule 9 

Des  analyses  du  Laboratoire  agronomique  de  Bucarest  il  ressort  que  son  mout  a  la 
richesse  suivanle  :  Braghina  :  °/0  Sucre  17.6.  —  Acidite  3.96. 
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C'esl  mi  vin  doux  ei  liquoreux,  capable,  meme  en  laissanl  passeriller  les  raisins  qui  se 
dependent  assez  bien  du  Botrytis,  de  devenir  un  excellenl  vin  de  dessert. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne;  ecorce  semi-adhe>ente ,  se  levanl 
parfois  en  lanieres  irr^gulieres. 

Bourgeons,  a  d^bourrement  tardif;  grosse  bourre  epaisse,  un  pen  duveteuse,  avec 
stipules  marron  fauve;  bourgeon  grisatre,  faiblemenl  envine1  sur  les  bords;  jeunea  feuillea 
aigu&s,  trilobees,  gaufrees  a  lour  face  superieure,  qui  esl  mordor£e  avec  des  nervures 
vertes,  duveleuses  et  d'un  blanc  laiteux  a  leur  lace  inferieure;  jeunes  grappes  de  (leurs 
grosses,  cotonneuses,  blanches  avec  une  pointe  de  eannin  ;  bractees  apparentes  el  vertes. 

Rameaux,  allonges,  cylindriques,  eriges,  sails  grandes  ramifications ;  pampres  verl  clair, 
avec  quelques  poils  araneeux,  legerement  slries  de  verl  plus  sombre:  sarments  aout£s  gros, 
gris  rose,  plus  envine  aux  noeuds;  bois  moelleux;  mdrithalles  assez  longs;  oeils  tres  ur<>- 
et  arrondis;  vrilles  nombreuses,  discontinues,  a  3  el  4  laeets. 

Feuilles,  grandes,  rondes,  plulol  plus  larges  que  longues,  asse/  pleines,  planes  ou  a 
peine  tourmentees,  epaisses ;  entieres  ou  a  peine  decoupees  en  5  lobes  a  I'age  adulte,  avec 
des  sinus  laleraux  peu  profonds  et  fermes  en  5  qui  font  paraitre  la  feuille  entiere;  sinus 
basilaire  profond,  large  de  base,  en  U;  limbe  resistant,  verl  sombre  et  glabre  a  sa  face 
superieure,  tres  duveteux  et  blanchatre  en  dessous;  dents  en  deux  series,  les  grandes 
longues,  aigues  et  mucronees  de  jaune  ;  nervures  bien  prononcees,  pileuses  el  fortemenl 
envinees.  —  Petiole  tres  long,  fort,  a  large  embase,  teinte  de  carmin,  araneeux  et  faisant 
un  angle  droit  ou  faiblement  obtus  avec  le  plan  du  limbe;  defoliation  automnale  d'une 
couleur  vert  pale  frappee  de  rouge  a  de  tres  rares  endroits. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  en  moyenne,  inserees  en  face  des  5e  et  6e  feuilles,  assez 
grandes,  cylindriques  ou  cylindro-coniques ;  pelites  ailes  longues  et  greles;  serrees  quand 
elles  ont  echappe  a  la  coulure,  mais  souvent  eclaircies  et  comme  deguenillees  a  leur  evlre- 
mile  qui  se  poursuit  en  pointe  tres  mince;  pedoncule  court  et  charnu;  rafle  rougeatre 
tres  ramifiee;  pedicelles  verts,  longs  et  greles;  bourrelet  mince  et  sans  vermes;  pinceau 
vert,  d'adherence  moyenne.  —  Grains,  moyens,  globuleux  ou  faiblemenl  ellipsoi'des,  les 
deux  formes  se  rencontrant  dans  la  meme  grappe,  rose  vineux  clair.  pruines  et  tiquetes 
avec  l'ombilic  souvent  desaxe ;  peau  ferme  sans  etre  trop  epaisse ;  chair  molle  et  juteuse, 
a  saveur  simple  et  agreable,  bien  sucree  a  la  maturile,  qui  est  de  lre  6poque;  pepius.  dc 
la  2,  verdatres,  arrondis,  avec  un  bee  tres  fin  et  le  raphe  bien  forme. 


BRAGHINA    A    PETITS    GRAINS 

Synonymie.  —  Yulpe,  Hulpe,  Vulpoaica.  Rosioai;.\,  Seimea,  Cracana,  Cornita  Rosn 
(departements  de  Braila,  Covurlui,  Tulcea,  Constantza). 

Observations.    —  Ce    cepage   est   souvent  confondu    avec   le  precedent,    mais  il  -en 
distingue,  neanmoins,  assez  facilement,  dabord  par  son  bourgeonnement  plus  violac« 
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feuilles  adultes  bien  plusincisees,  — ladecoupure  deleurs  sinus  atteignant parfois  la  nervure 
mediane  — ,  el,  ensuite,  par  ses  grappes  plus  coulardes,  laches  et  rameuses,  a  grains  plus 
peLils  et  beaucoup  plus  fonces.  lis  se  rapprochent,  comme  teinte,  du  Ghasselas  violet, 
alors  que  le  Braghina  a  gros  grains  rappelle  le  Chasselas  rose  tie  Falloux.  Leur  saveur  est 
aussi  plus  relevee. 

Le  Vnlpe  est  loin  d'etre  une  variete  meprisable ;  au  point  de  vue  de  la  finesse  des 
produits,  il  est  superieur  au  Braghina  a  gros  grains,  mais  sa  fertilite  laisse  trop  a  desirer. 
Sa  eoulure  constitutionnelle  en  rend  la  culture  vraiment  trop  peu  remuneratrice.  «  Si  le 
«  Braghina  de  Dragachani,  dit  M.  Nicoleano,  donne  le  cachet  des  vins  de  ce  cru  renomme 
«  pour  les  vins  blancs,  le  Braghina  a  petits  grains,  qui  est  de  preference  cultive  dans  le 
«  Mehedintzi  et  le  Doljiu,  donne  le  cachet  des  vins  rouges  de  Mehedintzi,  comme  ceux  de 
<(   Golul-Drancea,  Bogova,  Orevitza,  et  puis  ceux  de  Plenitza,  Palilula,  etc.  » 


Rafle 20 

Pellicule 12 

Pepins 2 
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Sucre 21  °/0 
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BBAGHINA   NEAGBA 

Synonymie.  —  Vulpe  Neagra. 

Observations.  —  II  existe  dans  certains  departements  de  la  Boumanie,  notamment 
ceux  de  Buzeu  et  de  Bomnicul-Sarat,  une  forme  de  Vulpe  a  raisins  noirs.  Son  feuillage 
ressemble  beaucoup  a  celui  du  Braghina  a  petits  grains,  bien  quon  puisse  remarquer  dans 
la  variete  noire  un  petiole  plus  long,  moins  rouge,  un  limbe  plus  epais,  des  nervures  plus 
vertes;  mais  oil  les  differences  s'accentuent  c'est  dans  la  comparaison  des  fruits.  Le 
Braghina  noir  ne  coulant  jamais,  son  raisin  est  toujours  garni  et  serre ;  c'est  une  belle 
grappe  cylindrique,  a  grains  spheriques,  noirs  et  pruines  presque  autant  que  1'Enfarine. 

On  ne  peut  done  pas  voir  dans  ce  cepage  la  forme  noire  du  Vulpe,  mais  bien  plutot 
celle  du  Braghina  de  Dragachani.  L'importance  culturale  de  ce  cepage  etant  des  plus 
minimes,  nous  ne  nous  arreterons  done  pas  davantage  a  sa  description  qui  risquerait  fort 
de  reproduire  les  precedentes  monographies  avec  des  variantes  insignifiantes. 


J.   Boy-Chevriei!. 
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Synonymie.  —  K  ucoi  r 
( latalogue  de  Luxemboui 
Kokur  \  in   /  vn  i  i     •'    italc 
(Zabel).  —  Bos  Kokour,   . 
Kadty  Kokour  (Crinu 
Kakour. 

Origine  et  aire  geographiu 
le  district  de  The"odosie  dn 
espaces  dans  les  vail 
on  l'utilise  pour  le  vin.  <  >>  : 
topol,   de  Kertch  eL  dans 
Russie  :  dans  la  [>r<>\ 
des  ( losaques  Melekhovsk 
on  ne  doit  pas  recomman 
et  sa  production  ne  coin 
A  propos  de  ce  cepag 
de  In  Tauride,  soil  pou 
i    local iles  oil   Ion  ei 
a\  ec  ce  raisin,  le  blanc 
le  ceux  qui  commence  n 
directeur  du  Jardin  de  Niki 
da  vin.  et   que  non   seulen 
tcellenl   a  manger. 
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KOKOIU    BLANC 


Synonymie.  —  Kakour  blanc  |  Harhviss  .  Kakura  blanc  Pallas).  —  Cacoi  n  bi  w.: 
(Catalogue  de  Luxembourg).  —  Kakour  bigasse,  Kakoi  r  blanc  de  Crim^e,  Kakoi  r  vert, 
Kokura  de  Zante  (Catalogue  du  Luxembourg  .  --  Byas  Kokour,  Malvoish  di  Ckimh  .' 
[Zabel).  —  Bos  Kokour,  Bigas  Kokour,  Biasse  Kokour,  Sahy  Kokoi  r,  Vk  hm  Kokoi  r, 
Kadty Kokour (Grimee,  Soudac).  —  Kokour  Melekho wsky ( Jardin de  Nikita  .  —  Kokoi  rs, 
Kakour. 

Origine  et  aire  geographique.  —  Le  Kokour  blanc  est  le  cepage  le  plus  r£pandu  dans 

le  district  de  Theodosie  du  gouvernement  de  la  Tauride  (Criiuee .;.  II  occupe  de  grands 
espaces  dans  les  vallees  de  Soudac,  de  Koz,  d'A'issaw  et  d'autres,  ou,  depuis  longtemps, 
on  l'utilise  pour  le  vin.  Outre  cetLe  region,  on  le  rencontre  dans  les  environs  de  Sevas- 
topol, de  Kertch  et  dans  divers  points  de  la  Crimee  et  d'autres  regions  viticoles  i\r  la 
Bussie  :  dans  la  province  du  Don  (d'ou  provient  le  nom  Kokour  Melekhovsky,  du  bourg 
des  Cosaques  Melekho vsky ) ,  dans  le  gouvernement  de  Bessarabie,  etc. ;  mais,  selon  Tardan, 
on  ne  doit  pas  recommander  ce  cepage  pour  la  Bessarabie,  car  il  v  devient  pen  productif 
et  sa  production  ne  couvre  pas  les  depenses  de  culture. 

A  propos  de  ce  cepage,  Odart  dit  :  «  II  etait  le  plus  estime  de  tons  les  anciens  cepages 
«  de  la  Tauride,  soit  pour  etre  mange,  soil  pour  etre  converti  en  vin  dans  quelques  rares 
«  localites  oil  Ton  en  faisait.  Depuis  qu'on  a  repris  la  culture  de  la  vigne,  c'esl  encore 
«  avec  ce  raisin,  le  blanc,  celui  proprement  dit  Kakour,  qu'on  fait  le  vin  de  Soudac.  Inn 
«  de  ceux  qui  commencent  la  reputation  des  vins  de  ce  pays.  »  M.  Hartwiss,  ancien 
directeur  du  Jardin  de  Nikita,  dit  que  :  «  Le  Kakour  est  le  raisin  par  excellence  pour  faire 
«  du  vin,  et  que  non  seulement  il  est  le  premier  sous  ce  rapport,  mais  qu'il  est  aussi 
«   excellent  a  manger.    »   D'apres  Odart,   «   les  grains  sont  beaux,   oblongs,  d'un  jaune 


BIBLIOGRAPHIE.  —  O"  Odart  :  Ampelographie  universelle  1ST:},  pp.  149,  600).  --  X.  Zabbi  :  Extrail 
de  l'Ampelographie  universelle  du  Cte  Odart  avec  la  description  de  I'assortimenl  du  Jardin  imperial  de 
Nikita  (russe,  Simferopol,  1871).  —  C.  Tardan  :  Viticulture  et  vinification    russe,  Odessa,    ls7i.  p.  ;{(')  . 

—  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelograpliie  universelle  I  SSI  .  —  V.  Pi  i.iim  :  Mille  varietes  de  vignes 
(1888,  p.  170).  — L.  Portes  et  F.  Ruyssen  :  La  Vigne  en  Russie  (Paris,  1892).  —  A.  Bazarovi  :  Descrip- 
tion de  quelques  cepages  de  la  collection  de  Magaratch  au  Jardin  imperial  de  Nikita  russe,  M 
viticole,  Odessa,  1892).  —  M.  Orlenko  :  Cours  inedit  d'amp^lographie  'russe).  -  S.  Krym  :  Viticulture 
dans  le  district  de  Theodosie  (russe,  Messager  viticole,  1891).  —  Magnus  Bi  vuberg  :  Le  vin  russe  el  le 
Xeres  (russe,  Moskou,  1891).  —  K.  Merejkowsky  :  Le  choix  de  meilleurs  cepages     russe,  Odessa,    1894 

—  J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (1896). 

Ami-klographie.   —   IV. 
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d'ambre  (Pallas  (lit  :  d'un  blanc  pale)  et  murissent  vers  la  mi-octobre  en  Crimee,  car  en 
Touraine,  on  du  moins  ici,  ils  ne  murissent  presque  jamais  ». 

Le  nom  Kokour  proviendrait  du  mot  grec  Korkyra  on  Kerkyra  (xopxOpa),  ancien  nora 
de  Corfou.  L'autre  nom,  Kokura  de  Zante ,  indique  de  meme  l'origine  grecque  de  ce 
ernage,  car  Zante  est  aussi  une  ile  de  Grece.  Malheureusement,  nous  n'avons  pas  d'indi- 
cations  precises  pour  resoudre  cette  question  d'origine.  A-t-il  ete  introduit  en  Crimee  par 
des  nouveaux  emigrants,  les  Grecs  de  l'Archipel,  appeles  au  service  militaire  pendant  la 
guerre  turque  de  Fan  1769  et  ensuite,  apres  la  conquete  de  Crimee  en  1783,  installes  par 
Potiomkine  au  sud  de  la  Crimee  «  pour  surveiller  le  cote  du  sud  a  partir  de  Sebastopol 
jusqu'a  Theodosie  »?  Ou  peut-etre  est-il  venu  avec  les  anciens  Grecs,  habitants  de  la 
Crimee?  II  est  cependant  des  indices  qui  confirment  que  la  viticulture  florissait  deja  en 
Crimee  pendant  la  domination  des  Tatares,  qui  Tout  sans  doute  connue  des  Grecs  : 
l'ambassadeur  du  roi  de  Pologne,  Martin  Bronewsky,  qui  visila  la  Crimee  au  milieu  du 
xvie  siecle,  dit  que  Soudac  avait  de  grands  vignobles  qui  donnaient  le  meilleur  vin  de  la 
Crimee.  En  visitant  ce  pays  en  1711,  La  Motroy  gouta  aussi  a  Soudac  d'un  vin  qu'il 
comparait  au  Bourgogne.  Au  commencement  du  xixe  siecle  (epoque  du  celebre  botaniste 
Pallas),  la  meme  region  etait  le  centre  de  la  culture  du  Kokour  blanc,  cepage  le  plus  pre- 
cieux  et  le  plus  repandu,  on  doit  done  supposer  que  e'est  de  ce  cepage  qu'il  est  question 
dans  les  citations  precedentes. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  V  Ampelographie  du  Cte  Odart  (p.  600)  nous 
trouvons  l'opinion  dun  proprietaire  du  departement  de  1'IIerault  qui  a  cru  le  Kokour 
ideutique  a  l'Augibi  cultive  dans  son  pays  :  «  II  y  a  bien  quelque  ressemblance,  dit  Odart, 
«  mais  ces  rapports  ne  suffisent  pas  pour  constituer  l'identite  :  l'Augibi  a  les  feuilles  bien 
«  plus  arrondies,  moins  decoupees  et  moins  cotonneuses  en  dessous ;  il  miirit  beaucoup 
«  plus  tot,  et  sou  gout  est  peut-etre  quelque  peu  moins  fin  que  celui  du  Kakour,  mais  en 
«  compensation  il  est  beaucoup  plus  productif  et  ses  raisins  sont  bien  plus  faciles  a 
«  nnirir.  »  Le  Kokour  a  beaucoup  plus  de  ressemblance  avec  le  cepage  Pis  de  chevre 
blanc  (  Weisser  Geisdutte,  Kelsketsetsu  blanc)  par  la  forme  des  grains  ainsi  que  par  la 
structure  des  feuilles;  mais  la  symetrie  des  grains  de  celui-ci  est  moins  accentuee  que  celle 
du  Kokour,  les  sinus  sont  moins  profonds  et  les  nervures  a  la  base  du  sinus  petiolaire  sont 
loujours  bordees  par  le  lisere  du  limbe  de  la  feuille  qui  est  presque  absent  dans  les  feuilles 
du  Kokour,  oil  le  sinus  est  borde  par  les  nervures  memes.  Leurs  pepins  se  ressemblent 
aussi  quoique  leur  poids  et  leur  grandeur  ne  soient  pas  identiques  :  le  poids  de  100  graines 
de  Kokour  est  3  gr.  To;  100  graines  de  Pis  de  chevre  cultive  dans  les  memes  conditions 
pesent  5  gr.  15;  la  grandeur  des  pepins  est  pour  le  Kokour  4x7.7  l/2mm,  pour  le  Pis 
de  chevre  4.1/2  X  8  mm. 

Odart  indique  la  variete  Bigasse-Kokour  qui  est  bien  plus  productive  que  le  type,  mais 
bien  moins  agreable  au  gout;  mais  cette  variete  ne  murissait  pas  dans  les  vignobles  du 
Cte  Odart.  M.  J.-M.  Guillon  indique  meme  trois  cepages  ditferents  :  Kakour  (Caucase?), 
Kokour  blanc  (Crimee)  et  Bigasse  (Crimee);  mais  tons  ces  noms  ainsi  que  le  Kokour 
rapporte"  par  Pulliat,  dans  Mille  varietes,  aux  cepages  perses,  se  rapportent  au  meme  cepage 
de  Crimee,  le  Kokour  blanc,  qui,  du  reste,  pent  avoir  quelques  insignifiantes  variations 
locales.  II  est  vrai  que  dans  la  collection  de  Magaratch,  au  Jardin  imperial  de  Nikita,  qui 
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servait  principalement  comme  source  de  renseignements  pour  ceux  qui  etudiaienl  les 
cepages  de  la  Crime'e,  il  y  a  quelques  cepages  e*tiquete"s  Bigasse  Kokour  peu  ressemblanls 
au  Kokour  blanc,  mais  ce  nom  est  incorred  :  quanl  au  moi  •  bigasse  »,  il  esl  probable  que 
c'esl  uu  nom  allere  el  qui  provient,  ainsi  que  le  moi  bos  .  du  mol  tartare  ••  biasse  qui 
signifie  blanc.  Les  autres  synonymes  tatares  Che's  au  commencement  de  noire  description 
represented  les  differents  rials  de  couleur  des  grains,  qui  dependent  du  degre*  de  leur 
maturity  :  «  sary  »  jaune,  «  yechyl  »  vert,  enfin  le  mol  a  fcadly  •  signifie  dur.  Le 
Kokour  rouge  (peul-elre  identique  au  Pis  de  chevre  rouge  el  le  Kokour  noir  onl  Ires  peu 
de  ressemblance  avec  le  Kokour  blanc  el  on  ne  pent  les  considerer  comme  appartenanl  au 
meme  type. 

Culture.  —  Le  Kokour  blanc  est  un  c^page  a  vin  aussi  bien  qu'un  raisin  <le  table.  Sa 
productivite  est  constante  el  assez  grande,  mais  elle  depend  des  modes  de  culture  :  dans 
les  environs  de  Sebastopol,  de  Kertch  el  de  Theodnsie,  en  terrains  non  irriguds,  il  donne 
20-25  hectolitres  par  hectare  ( 180-200  vedros  par  dessiatine  |,  el  dans  les  vignobles  irrigu^s 
de  Soudac,  Kalcha,  Belbec  et  d'autres  vallees  de  Crimee,  i.'i  hectolitres  el  plus  parfois 
jusqu'a  60  hectolitres). 

On  taille  le  Kokour  a  deux  on  trois  yeux.  D'apres  Odart,  le  Kokour  a  absolumenl  besoin 
de  l'espalier,  mais  en  Crimee,  presque  partout,  on  le  conduil  en  gobelet.  II  vegete  mieux 
sur  les  terrains  argileux;  il  est  plus  productif  sur  les  terrains  irrigu^s,  les  «  Kopke  •<  des 
vignobles  de  Soudac.  Ge  nom  local  des  Tatares  s'applique  aux  sols  argileux  provenanl  (!«• 
la  decomposition  du  schiste  gris  «  ak-toprak  »  nude  de  sable  el  de  gravier,  lorsqu'il 
contient  de  l'eau  pres  de  la  surface;  sur  un  terrain  pareil,  la  vegetation  esl  vigoureuse  el 
les  raisins  deviennent  gros,  aqueux  et  acidules. 

Quoique  le  Kokour  n'appartienne  pas  aux  cepages  de  maturite  precoce,  il  peul  etre 
cultive  avec  succes  dans  les  regions  plus  septentrionales,  car  il  souffre  pen  des  gelees 
d'hiver  quand  on  recouvre  la  souche  de  terre  pour  le  defendre.  Nous  avons  dit  cependant 
que  dans  les  regions  plus  au  nord  (Bessarabie)  les  qualites  de  ce  cepage  diminuent.  Sa 
maturite  est  du  commencement  de  la  3e  epoque.  Les  analyses  periodiques  du  mout  nous 
montrent  que  la  maturite  complete  a  eu  lieu  en  1901,  sur  la  cole  sud  de  la  Crimee,  le 
7-(20)  septembre;  a  Soudac,  on  vendange  vers  le  1-(14)  oelobre  (selon  Odart.  I'^poque  de 
la   maturite  pour  la  Crimee  est  la  mi-octobre). 

ANALYSE    DU    MOUT    (le  7/20  septembri    1901) 

I   \i:oi;  \ -Kilin:    ni:\i mum   i      D]      M  k.GARAT(  H 


1.  Densitu  a+  l>c. L.0938 

2.  AciditS  I  gr.  S()4  II2  par  litre) 4. 19 

3.  Sucre  reducteur  °/0  dose  par  la  liqueur  de 
Fehline 22.53 


1.  Deviation  au   polarimetre  de   Laurenl  h 

-f  15°  c 8°  51 

5.  Glucose  °/o I  I  ■-"■' 

6.  Levulose  % ' '   - ' 


Le  bon  vin  de  Kokour  est  leger,  dune  belle  couleur  doree  :  le  vin  du  prince  L.  Golitzine 
elait  expose  a  I'exposition  de  Nijny  Nowgorod  en  1896  el  les  experts  I'onl  estime*  comme 
un  tres  bon  vin.  Cependant,  a  Soudac,  le  Kokour  esl  raremenl  vinifie  seul,  on  le  melan 
habituellement  avec  les  autres  cepages.   Dan-  la  litterature  nous  trouvons  tres  peu  d  indi- 
cations sur  les  qualites  des  \ins  dc-  Kokour. 
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Duns  I'ouvrage  de  M.  Blauherg,  he  vin  rus.se  ef  le  Xe'res,  oil  l'auteur  donne  une  analyse 
lies  delaillee  du  vin  du  prince  Leon  Golitzine,  il  dit  :  «  Kokoura  N°  8,  caracterise  comme 
vin  toul  a  faitlimpide,  un  peu  rose"  de  couleur,  dun  bon  gout  et  d'un  bouquet  agreable.  » 

ANALYSE    DC    VIN  u  KOKOURA    N°  8  »   (du  prince  l.  golitzine 

(d'aPRES    MAGNUS     BLAUBERG ) 


Poids  spdeifique  a   15°  c o 

Alcool  en  poids  % 8 

Ucool  en  volume  °/o 

Extrail  &  100° 

Acidite  totale  en  acide  lartrique.  .  . 
Acides  volatiles  en  acide  ac6tique.  . 

Creme  de  tartre 

( Ilycerine 

Rapporl  de  I  alcool  ii  la  glycerine 

Matieres  minerales  en  gr.  pour  100  ccm 
Acide  sulfurique 


So 

a  O 


100 


.990" 

.32 
.3.3 

.68 

.  v:r, 

.090 

.094 

.655 

.87 

.200 

.032 


Acide  phosphorique 0.013 

Sucre  reducteur normal 

Matieres  astringentes  et  colorantes 0  051 

K,0 0.073 

NasO 0.011 

Ca  O 0.008 

MgO .  .  . 0.016 

Chlore 0.0042 

Azote 0.016 

Matieres  albumiooides 0. 100 


COMPOSITION    DES    VINS    DE    KOKOUR 

LABORATOIRE    QENOCHIMIQKE    DE    MAGARATCH,    EN    1901) 


Vin  de  M.  Skopnik  a  Soudac,  .-inure  1899. 

Densite  a  I5°c 0.99172 

Acidite  tolale  (en  acide  tartrique) 5.25  %„ 

Acides  volatiles  (en  acid"  acetique) 0.81  "/,,„ 

Alcool  en  volume  % 12.12% 

Extrait  a  100"  c 1.94% 

Cendres 0.172% 

Couleur  jaune  foucee,  un  pen  rosde,  gout  leger,  har- 
moniijue,  mais  ordinaire. 


Vin  <le  .}[.  S.  Khadjy  .'<  Soudac,  annce  1SS7 . 

Densite  a  15°  c 0.99198 

Acidite  totale  (en  acide  tartrique) 5.25%0 

Acides  volatiles  (en  acide  aceti(jue) l.095%o 

Alcool  en   volume  % 12.27% 

Extrait  a  100°  c 2.047  % 

Cendres 0 .  234  0/0 

Couleur  jolic,  doree   un  peu  tirant  au  rose,  gout  assez 
fin,  agreable  et  harmonique. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse;  port  erige ;  tronc  fort;  ecorce  se  detachant 
facilement  en  lanieres  larges  et  assez  longues. 

Bourgeons,  robustes,  de  forte  construction,  larges  a  la  base;  bourgeonnement  blan- 
chatre,  duveteux;  apres  debourrement  les  plus  jeunes  folioles,  premiere  et  seconde,  sont 
d'un  blanc  duveteux,  entourees  d'un  lisere  rosalre ;  les  feuilles  plus  agees,  3e  et  4e,  dun 
vert  clair,  presque  lisses. 

Rameaux,  gros,  longs,  droits,  d'un  gris  jaunalre  clair,  finement  stries,  avec  des  nceuds 
un  peu  plus  fonces  tirant  sur  le  roux  ;  merithalles  courts  (jusqu'a  10  cm.),  converts  d'une 
pruine  claire;  bois  compact,  vert  intense  a  l'interieur;  moelle  assez  developpee,  1/2  du 
diametre ;  diaphragmes  moyens,  legerement  concaves  a  la  face  superieure,  fortement 
incurves  a  la  lace  inferieure. 

Feuilles,  moyennes  on  sur-moyennes  (a  peu  pres  15  cm.  longues  sur  17  cm.  larges); 
a  5,  plus  rarement  a  3  lobes,  car  les  sinus  lateraux  sont  quelquefois  peu  developpes; 
ordinairement  les  sinus  sont  profonds  et  fermes  par  la  superposition  des  lobes  juxtaposes; 
sinus  laleraux  arrondis,  sVlatgissant  a  la  base;  sinus  petiolaire  lantot  entr'ouvert,  tantot 
ferme;  sa  base  manque  de  parenclvyme  et  est  bordee  par  les  nervures  jusqu'a  leur 
premiere  bifurcation,  et  le  sinus  devient  anguleux  au  lieu  d'etre  arrondi ;  cet  angle,  forme 
par  deux  nervures  basilaires  de  la  feuille,  est  ordinairement  ouvert  a  100°  on  un  peu  plus; 
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denture  large,  oblusement  acuminee;  face  supe"rieure  du  limbe  lisse,  d'un  verl  vroyanl 
lace  inferieure  duveteuse,  dun  verl  blanchatre;  nervures  d'un  verl  encore  plus  clair 
pileuses,  tres  saillantes  a  la  lace  inferieure.  —  Petiole  de  longueur  Lrea  inconstante  8  •> 
13  cm.),  lisse  on  pileux,  dun  vert  clair.  passanl  an  violel  pale  dan-  la  moilid  sup6- 
rieure,  pres  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  aux  {''  el  5e  feuilles,  conique9  ou  presque 
cylindriques,  un  peu  ailees,  moyennement  epaisses,  de  grandeur  moyenne  l_  15  cm. 
longues  sur  7-10  cm.  larges);  pedoncule  de  grosseur  moyenne,  ordinairemenl   courb 

l'epaississement,  assezfort,  mais  facile  a  casser  sur  la  courbure  ;  pcdicelles  longs.  —  Grains, 
ovoides,  parfois  un  peu  incurves;  (poids  moyen  dun  grain  =  3  gr.  '.».">.  poids  maximum 
4  gr.  7;  volume  moyen  =  3.65  cm.  cubes;  grandeur  moyenne  16-18x25-28  mm;  ces 
chilfres  se  rapportent  a  la  culture  du  Kokour  du  sud  de  la  Crimee,  mais  dans  les  valines 
irriguees  de  Soudac  et  d'autres  endroits  les  grains  et  les  grappes  atteignenl  des  dimensions 
plus  grandes) ;  couleur  des  grains  d'un  vert  jaunatre,  passanl.  a  la  maturity,  au  jaune 
d'ambre  sous  pruine  bleuatre;  au  soleil  les  grains  paraissenl  brunatres;  peau  assez  £paisse, 
elastique ;  pulpe  charnue,  moyennement  douce,  acidulee,  un  peu  aqueuse,  sans  saveur 
speciale.  Pepins  dun  brun  grisalre,  au  nombre  de  2,  plus  rarement  1  ou  3,  mesuranl  i  sur 
7-7  1/2  mm ;  bee  1/2  mm  long,  de  la  meme  couleur  que  le  pepin  ou  un  peu  rouge&tre  peut- 
etre  l'indice  d'une  variation  locale);  chalaze  elliptique,  peu  saillante;  echancrure  du 
sommet  peu  marquee;  fossettes  de  la  face  ventrale  dun  gris  verdatre;  poids  de  100  pepins 
sees  =  3.75  gr. 


A.   Potebnia. 


ALBOURLA 


Synonymie.  —  Album, a.  (H.  Goethe).  —  Albourlah  rose  de  Crimee  {Mures).  — 
Albourlah  rosso  grosso  (Mendola).  —  Korallenrother  Muskateller  (//.  G(jethe).  — 
Muscat  rouge  corail  [Portes  et  Ruyssen).  —  Kirmisimisk-isyum,  Kyzyl  izioum  (noms 
ta tares  de  Crimee).  —  Zolotoi  vinograd  (russe). 

Observations.  —  IS  Albourla  est  un  cepage  de  la  Crimee ;  nous  n'avons  aucun  document 
pour  nous  assurer  de  son  origine.  M.  Bazarow,  ancien  directeur  du  Jardin  imperial  de 
Nikita,  ne  reconnait  pas  l'origine  tatare  du  nom  Albourla;  il  le  considere  plulot  comme 
un  nom  arabe  ;  mais  d'apres  Taffirmation  de  M.  Solomon  Krym,  proprietaire  de  Tbeodosie, 
qui  sail  parfaitement  la  langue  tatare,  le  nom  Albourla  est  compose  de  deux  mots  -al  rose 
et  bourla  brun,  qui  caracterisent  Ires  bien  la  couleur  des  grains  qui  sont  roses  (ou  plutot 
rouges)  avec  une  legere  nuance  brunatre.  Les  deux  autres  noms  tatares,  indiques  dans  la 
synonymie  Kyzyl  izioum  et  Kirmisi  izioum  signifient  «  raisin  rouge  carmine  »  ;  le  mot 
misk  est  un  mot  arabe  et  signifie  une  odeur,  un  arome ;  ainsi  l'expression  kirmisi  misk 
izioum,  qu'on  emploie  aussi  pour  distinguer  tous  les  cepages  rouges  musques,  veut  dire 
dans  la  traduction  litterale  «  raisin  rouge  aromatique  ». 

Nous  trouvons  les  premieres  indications  sur  lAlbourla  dans  louvrage  du  celebre 
botaniste,  academicien  Pallas,  «  qui  a  parle  de  cet  excellent  cepage  avec  eloges,  au  com- 
mencement du  xixe  siecle,  et  temoigne  ses  regrets  qu 'il  ne  fut  pas  plus  repandu  dans  les 
vignobles  de  Sondak  »  (Odart,  p.  453).  L' Albourla  n'est  pas  actuellement  un  cepage  tres 
repandu  et  on  ne  le  rencontre  dans  les  vignobles  du  district  de  Tbeodosie  et  d'autres 
endroits  de  Crimee  qu'en  petits  groupes  formes  de  quelques  ceps ;  mais  il  commence  a 
avoir  de  la  valeur  comme  bon  et  fin  raisin  de  table.  La  plupart  des  vignerons  ne  savent 
pas  le  conserver,  ce  qui  diminue  sa  valeur  et  limite  sa  vente. 

La  maturile  assez  tardive  de  lAlbourla,  qui  a  lieu  en  raeme  temps  que  celle  du  Muscat 


BIBLIOGRAPHIE  —  F.-A.  Trummek  :  Nachtrag  zur  systematischen  classification  und  Beschreibung  der 
im  Herzogthum  Steiermark  vorkommenden  Rebensorten  (Gratz,  Leycam's  Erben  1855,  p.  10).  — 
Cte  Odart  :  Ampelographic  universelle  (1873,  p.  451).  —  N.  Zabel  :  Extrait  de  l'Ampelograpbie  univer- 
selle  du  (lte  Odarl  avec  la  description  de  I'assortiment  du  Jardin  imperial  de  Nikita  (russe,  Simferopol, 
1871).  — J.  de  Rovasenda  :  b.ssai  duiie  ampelographie  universelle  (1881). —  II.  Goethe:  Handbuch  der 
Ampelographie  (Berlin,  1887,  ]>.  33).  --  II.  Mares  :  Description  des  cepages  principaux  de  la  region 
mediterraneenne  de  la  France  (  Paris,  1890,  p.  Ill  i.  —  A.  Bazarow  :  Description  de  quelques  cepages  de 
la  collection  de  Magaratch  au  Jardin  imperial  de  Nikita  (russe,  Messager  viticole,  Odessa,  1892). 
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d'Alexandrie  e1  meme  plus  lard,  empScbe  la  propagation  de  ce  celpage  en  dehors  1 1 «.-  la 
Crimec  A  propos  de  sa  maturity,  Odarl  dil  :  «  Aussi  n'ai  je  guere  pu  L'obtenir  complete, 
raeme  en  espalier,  qu'au  moyen  de  I'incision  annulaire  ».  La  date  de  5a  maturity,  entre  le 
10  et  I')  septembre,  indiqu^e  par  II.  Marc-,  n'esl  pas  exacte,  car,  m6me  au  Bud  de  la 
Crim£e,  la  maturity  complete  n'arrive  qu'au  commencemenl  d'octobre;  en  1901,  lea 
analyses  periodiques  du  moiit  onl  donne  pour  la  date  de  la  maturite*  complete  le  I  I  octobre 
(nouveau  style). 

ANALYSE    DU    MOUT  (28  septembri     M   u    1901 

LABORA  fOIRE   OENOCIIIMIQ MAGARATCI1 


1.  Density  a  15°  c 1.0989 

2.  Aeidile  totale  (gr.  S<)4  A,  par  litre) 2.10 

3.  Sucre  rcdueteur  °/0  dose  par  la  liqueur  de 

Febline 24.15 


'< .   Deviation    au    polarimetre   de    Laurent    a 

15°  c —  9 

5.  Glucose  % I .'  14 

6.  Sevulose% 12.01 


EPOQUES    DE    VEGETATION    EN    1901    AT    VKJNOBLE    DE    NflKITA 


NOJI     DES    CEPAGES 

debourre.men  i 

FLORAISON 

Mill   IIITE 

BPFEUILLAISON 

7  avril/20  avril 
4  avril/17  avril 

2n  ni.'ii  lt(  juin 
22  mai/4  juin 

2n  se|iteinl ire  1 1  i ictobre 
30  septembre  1 3  octobre 

I  2  ii'  •>.  embi  i    I  i  n"\  embre 
16  novembre  29  aovembre 

Muscat  d'Alexandrie. 

L'Albourla  est  un  des  meilleurs  raisins  de  table  de  la  Crimee  par  son  gout  el  surtoul 
par  la  beaute  de  ses  grappes.  D'apres  Pallas,  il  n'existe  pas  de  raisin  qui  Qatte  plus  le 
gout  et  la  vue.  Pour  la  vinification,  il  n'a  aucune  valeur,  car  il  donne  des  vins  plats  el  de 
mauvaise  qualite. 

Le  cep  est  robuste  et  facile  a  defendre  contre  les  inseetes  et  les  maladies  cr\  ptogamiques  . 
il  redoute  peu  les  gelees  de  printemps. 

On  applique  a  l'Albourla  la  taille  longue,  au  moins  a  quatre  yeux.  Les  terrains  schisteux 
et  pierreux  sont  les  plus  favorables  pour  sa  culture;  il  redoute  la  proximity  des  eaux  (\u 
sous-sol. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  ecorce  se  delachanl  difficilemenl  en  lanieres 
longues  et  etroites;  debourrement  assez  tardif ;  jeunes  feuilles  et  jeunes  sarments  dune 
couleur  rouge. 

Rameaux,  forts,  d'un  diametre  atteignant  2  cm.  pour  les  plus  foils  sarments;  rameaux 
stries,  d'un  jaune  pale  rougeatre  a  l'aoutement,  avec  de  petites  ponctuations  none-: 
merithalles  de  longueur  moyenne  (14  cm.  sur  les  sarments  movens  et  jusqu'a  18  cm. 
sur  les  sarments  vigoureux);  les  sarments  portent  des  ramifications  vraies  qui  se  de"ve- 
loppent  a  la  place  des  vrilles ;  vrilles  sur  les  sarments  autanl  que  sur  leurs  ramifications, 
discontinues,  mais  il  arrive  parfois  qu'un  nceud  sans  vrille  alterne  avec  un  au  lieu  de 
deux)  noeud  portant  des  vrilles. 

Feuilles,  a  trois  on  cinq  lobes,  grandes,  plus  larges  que  longues  15-18  cm.  de  longueur 
sur  20-22  cm.  de  largeur);  les  bords  du  limbe  un  peu  recourb^s  en  bas;  sinus  p6tiolaire 
ferme;  sinus   lateraux  inferieurs   petits;   sinus  supeneurs  assez  profonds;  dents  larg 
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presque  obtuses;  face  superieure  lisse,  un  peu  luisante,  d'un  vert  clair ;  face  inferieure 
lisse,  sans  duvet.  —  Petiole  ainsi  que  les  nervures  principales  et  secondaires  dun  rouge 
violet;  long  (14-17  cm.),  fort.    A  la  defeuillaison,  la  feuille  prend  une  teinte  jaune  clair. 

Fruits.  —  Grappes,  an  nombre  de  deux  ou  trois  sur  un  meme  sarment  :  premiere, 
disposee  generalement  contre  la  6e  ou  7e  feuille  sur  un  pedoncule  portant  une  feuille 
ou  sur  une  ramification  du  sarment,  grande  et  large  (12-15  sur  18-22  cm.),  belle, 
pendante,  garnie  sans  elre  serree ;  deuxieme  et  troisieme  grappes  situees  plus  baut  et 
ordinairement  separees  par  deux  merithalles,  plus  petites,  composees  seulement  de  25- 
50  grains;  pedoncule  fort,  assez  long,  d'un  bran  rougeatre ;  pedicelles  assez  longs  (7-8mm), 
greles.  —  Grains,  sur-moyens,  legeremenl  oblongs  ou  presque  spheriques,  d'un  beau 
rouge  avec  pruine  donnant  une  nuance  bleuatre  (poids  de  100  grains  =422  gr. ;  poids  des 
grains  plus  grands  =  5.2  gr. ;  volume  moyen  d'un  grain  3,8  cm.  cubes;  diametre  de  18  a 
22mm);  peau  assez  fine;  chair  avec  un  jus  bien  sucre,  croquanle  sans  etre  trop  charnue, 
d'un  gout  agreable  et  fin,  tres  legerement  musque.  Pepins  en  nombre  divers,  de  1  a  4, 
plus  souvenl  2  et  3 ;  grandeur  des  graines  4  X  7 mm ;  bee  2mm;  poids  de  100  pej^ins 
sees  =3,35  gr. ;  couleur  brunatre  uniforme ;  chalaze  et  raphe  bien  marques. 


'OTEBNIA. 


Imp.  F.CHAMPBKOIS.Pvi* 


Synor. 
Obser 

.  i 
M.  le  ' 


BIBLIOH 


tl/O/W    /w>// 


RAFAJONE    NO  IK 


Synonymie.  —  Hafajone  de  Venaco  (a  Corle).  -  Uva  Vinagnola  (raisin  donnanl 
heaucoup  de  vin,  dans  le  canton  de  Galaenccia,  Corle).  —  Uva  Canina  (raisin  de  chien, 
dans  l'arrondissement  d'Ajaccio).  —  Raises  noir  (dans  d'antres  parlies  de  la  Corse).  — 
Raffaone  on  Raffajone  nero  (en  Toscane). 

Observations.  —  Le  Hafajone  est  originaire  d'ltalie  on  il  est  cultive  en  Toscane;  on 
ignore  quand  s'est  fait  I'importation,  qui  est  vraisemblablement  fori  ancienne.  Indepen- 
damment  de  la  Toscane,  ce  cepage  se  rencontre  dans  l'ile  d'Elbe;  en  Corse,  on  le  Lrouve 
dans  1'arrondissement  d'Ajaccio  et  snrtout  dans  celni  de  Corte.  II  jonait  un  role  assez 
important  dans  les  anciens  vignobles;  mais,  depuis  la  reconstitntion,  son  emploi  comme 
greffon  a  beaucoup  diminue;  il  a  meme  disparn  dans  certains  milieux  ou  il  occupait  une 
place  assez  importante.  Comme  la  plnparl  des  anciens  cepages  indigenes  corses,  il  est 
remplace  par  des  cepages  continentaux  par  suite  de  la  facilite  plus  grande  que  Ton  eprou- 
vait  a  se  procurer  ces  derniers  greffes  et  sondes,  et  de  la  pensee,  qui  n'est  d'ailleurs  pas 
toujours  justifiee,  que  la  prosperity  plus  grande  de  la  viticulture  sur  le  continent  etait  due 
a  la  superiorite  des  vignes  qui  y  etaient  cultivees. 

M.  le  Cte  J.  de  Rovasenda  dit  a  propos  du  Haffaone  ou  Raffajone  nero,  decril  par  le 
Cornice  agricole  de  Florence  :  «  Je  me  propose  de  le  confronter  avec  le  Mammolo,  avec 
lequel  il  semble  avoir  quelque  analogie,  sans  elre  peut-elre  identique.  »  Le  Mammolo 
nero,  qui  est  egalement  cultive  en  Toscane,  ressemble,  en  effet,  beaucoup  au  Rafajone 
noir,  autant  qu'on  pent  en  juger  par  la  planche  et  la  description  qui  en  soul  donnees 
dans  YAmpelografia  italiana,  bien  que  la  grappe  semble  plus  petite  et  la  feuille  un  peu 
plus  profondement  decoupee  ;  mais  ce  sont  la  des  differences  peu  importantes  el  qui 
peuvent  resuller  de  conditions  parliculieres  de  developpement  inherentes  au  milieu  el  a  la 
culture.  Tous  deux  sont  vigoureux  et  a  port  etale  exigeant  des  supports  pour  les  soule- 
nir;  avec  des  sarments  vert  clair  a  Fetal  berbace  et  de  couleur  noisette  une  fois  aoules, 
a  meritballes  longs  ;  a  feuilles  quinquelobees,  avec  sinus  petiolaire  le  plus  souvenl  ferine 
par  la  superposition  des  lobes  lateraux,  repliees  en  cornel,  dun  beau  vert  glabre  a  la  face 
superieure  et  d'un  vert  plus  clair,  avec  un  leger  duvet  a  la  face  inleiieuic;  a  grappe  tron- 


BIBLIOGRAPHIE.  — Ct8  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  amp^lographie  universelle    trad.  I1  lis  el 

prof.  G.   Foex,  1881,  p.   173).  —  Dr  J.  Guyot  :  fitude  des  vignobles  de  France     1868,  I.   I.  |>.   I  10 
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AMI'KLOGn.U'HIE.   —  IV. 


158  AMPELOGRAPIIIE 

conique,  serree,  a  rafle  peu  rameuse,  grosse,  berbacee  et  vert  clair,  sauf  dans  la  partie 
voisine  dii  sarment  qui  est  ligneuse  ;  a  grains  sub-ovales,  moyens,  a  pellicule  noir  violacee 
et  pruineuse.  Ce  n'est  guere,  nous  semble-t-il  dans  de  pareilles  conditions,  que,  par  la 
comparaison  des  epoques  de  vegetation  dans  un  meme  milieu,  la  question  d'identite  ou 
de  difference  de  ces  deux  cepages  pourra  etre  trancbee,  et  c'est  en  Toscane  que  cetle 
etude  pourrait  etre  le  plus  commodement  faite. 

Le  Rafajone  est  soumis  en  Corse  tanlot  a  la  taille  courte,  a  deux  ou  trois  yeux  francs, 
tanlot  a  la  taille  longue  ;  mais  celte  derniere  doit  etre  preferee  parce  que  les  yeux  de 
l'extremile  du  sarment  sontplus  fructiferes  que  ceux  de  la  base.  Sa  bonne  vigueur  moyenne 
et  la  nature  de  ses  sarments  longs,  etales  et  grimpants,  le  rend  particulierement  propre 
a  la  culture  en   treilles,  sur  arbres,   comme  en  Toscane,  ou   sur  fil  de  fer. 

Ce  cepage  se  plait  particulierement  dans  les  sols  legers,  frais  et  fertiles.  II  debourre  a 
peu  pres  a  la  meme  epoque  que  le  Camay,  mais  sa  maturile  est  beaucoup  plus  tardive 
et  correspond  au  moins  a  la  3e  epoque  de  M.  Pulliat.  II  est  peu  sujet  a  la  coulure  et  au 
Mildiou,  mais  il  craint  rOi'dium  et  la  Pourriture  qui,  dans  les  annees  humides,  en  altere 
facilement  les  grains  a  raison  de  la  faible  epaisseur  de  la  pellicule. 

La  vendange  du  Rafajone  n'est  jamais  vinifiee  seule  en  Corse,  a  cause  de  la  qualile 
inferieure  du  vin  quelle  produirait;  son  rendement  eleve  en  jus  (80  °/0  environ)  la  fait 
employer  comme  element  de  quantite  dans  des  melanges  avec  les  raisins  d'autres  cepages, 
d'une  ricbesse  alcoolique  plus  elevee. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  assez  vigoureuse,  de  grosseur  moyenne. 

Bourgeons,  assez  saillants,  obtus;  bourgeonnement  tomenteux,  donnant  lieu  a  des  jeunes 
feuilles  vert  clair,  blancbatres,  legerement  jaunatres. 

Rameaux,  herbaces  vert  clair,  rayes  de  pourpre  violace;  aoutes,  de  couleur  noisette, 
longs,  peu  sinueux,  plutot  greles,  a  meritballes  assez  longs;  noeuds  de  moyenne  grosseur; 
bourgeons  bien  marques,  obtus;  nombreuses  ramiiications ;  vrilles  bifurquees,  portant 
habituellement  les  grappes  sur  les  3e  ou  4e  noeuds. 

Feuilles,  moyennes,  quinquelobees;  «a  sinus  petiolaire  assez  profond,  le  plus  souvent 
ferme  par  la  superposition  des  lobes  voisins ;  sinus  lateraux  pres  de  l'origine  peu  profonds ; 
extremes  plus  profonds  et  frequemment  fermes  par  la  superposition  des  lobes  voisins; 
dents  larges  et  acuminees;  limbe  a  relief  un  peu  bulle  et  conlourne  legerement  en  enton- 
noir,  de  consislance  moyenne,  dun  beau  vert  el  glabre  a  la  face  superieure,  se  nuangant 
par  place  de  rouge  fonce  dans  l'arriere-saison,  d'un  vert  plus  pale  et  avec  un  leger  duvet 
a  la  face  inferieure;  nervures  greles,  assez  saillantes.  —  Petiole  court,  trapu,  d'un  vert 
clair,  formant  avec  la  nervure  mediane  un  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  Ironconiques,  non  ailees,  serrees,  bien  regulieres,  quand 
elles  ne  coulent  pas;  pedoneule  vert  clair  et  berbace,  sauf  dans  la  partie  avoisinant  le 
sarment,  qui  esl  ligneux  et  de  couleur  noisette.  —  Grains,  moyens,  oblongs,  d'un  noir 
violace,  pruines,  Ires  juteux,  peu  sucres. 

G.  Foex. 
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SCIACCARELLO 


Synonymie.  —  Siaccabello  nero,  Sciacgarello  noir,  Sciuchitajolo  [craquant  ou 
croq uant,  arrondissementxle  Sartene). —  Barbera(?)  (Italie  .  Montanaccio    par  erreur 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  Sans  qu'il  nous  paraisse  possible 
d'identifier  surement  le  Sciaccarello  nero  avec  la  Barbera  du  Piemont,  comme  le  voudrail 
M.  J. -A.  Ottavi,  il  y  a  cependant  tout  lieu  de  penser  que  ce  cepage,  comme  la  pluparl 
de  ceux  cultives  en  Corse,  est  originaire  d'ltalie;  mais  il  nous  a  ete*  jusqu'ici  impossible  de 
recueillir  des  documents  offrant  quclque  certitude  relativement  a  Fepoque  de  son  impor- 
tation, qui  est  vraisemblablement  fort  ancienne,  non  plus  que  sur  la  region  oil  il  serail 
cullive  clans  la  Peninsule. 

En  Corse,  il  est  Ires  repandu  dans  l'arrondissement  de  Sartene  et  d'Ajaccio;  il  a  beau- 
coup  moins  d' importance  dans  le  reste  de  File.  D'apres  M.  J.-B.  Castelli,  il  ne  se  rencon- 
trerait  qu'exceptionnellement  dans  les  vignobles  de  l'arrondissement  de  Bastia.  M.  Boyer, 
professeur  special  d'agriculture  a  Sartene,  nous  ecrit  au  sujet  de  ce  cepage  :  «  Ce  n'esl 
que  tres  exceptionnellement  que  le  Sciaccarello  constilue  Felemenl  dominant  dans 
nos  vignobles.  Dans  une  vigne  plusieurs  fois  centenaire  que  je  possede,  il  entre  dans 
I'encepagement  pour  les  neuf  dixiemes,  environ ;  e'est  sans  doute  un  cas  unique.  Cene- 
ralement  on  Fassocie  dans  une  assez  faible  proportion  a  d'autres  cepages  du  pays  :  le 
Carcajolo  blanc  et  le  Carcajolo  noir,  Vermentino,  Aleatico,  Calitrano  ou  Brustiano,  etc.  » 

M.  le  Cte  J.  de  Rovasenda  a  ecrit,  dans  son  Essai  dune  ampelographie  universelle  : 
«  Sciaccarello  nero,  Corse  G.  —  Je  lis  dans  Ottavi  que  le  Sciacarello  nero  est  la  Bar- 
bera pie montaise.  Cette  assertion  me  parait  tres  douteuse,  et,  malgre"  FauloiiLe,  en  fail 
de  choses  agricoles,  de  ce  professeur,  je  crois  qu'on  ne  saurait  Fadmettre  sans  preuve 
ou,  du  moins,  sans  verification.  (Je  persiste  a  croire,  dit  Ottavi,  que  le  Sciaccarello  de 
Corse  n'est  autre  que  la  Barbera  du  Piemont.  Tout  se  ressemble  dans  ces  deux  cepages 
hormis  le  dessous  de  la  feuille,  qui  dans  la  Barbera  presente  quelque  chose  de  soyeux, 
tandis  qu'elle  est  glabre  dans  le  Sciaccarello ;  mais  cela  depend  du  climat.  Plus  on 
apprbehe  du  nord  et  plus  les  vegetaux  sont  poilus;  ils  sont  en  quelque  sorte  mieux 
habilles.)  Cette   theorie  de  M.   Ottavi   ne  sera    pas  admise  par  la  plupart  des    ampe"Io- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odaht  :  Ampelographie  universelle  (Paris,  1869,  p.  546).  —  O  J.  di   I!-\  isi  nda 
Essai   d'une  ampelographie   universelle  (Monlpellier,    1881,   p.    194   .      -  \'.   Pulliat  :   Mille   variet^a   de 

vignes  (3eedit.,  Montpellier,  1888,  p.  3ii    . 
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graphes.  Constater  que  la  feuille  esl  colonneuse  dans  la  Barhera  et  glabre  dans  le  Sciac- 
carello, n'est-ce  pas  prouver  suffisamment  que  ces  deux  cepages  sonl  differents.  » 

N'ayant  pas  eu  occasion  de  voir  la  Barbera,  il  nous  est  difficile  de  nous  prononcer  en 
connaissance  de  cause  sur  cette  question ;  cependant  nous  ferons  remarquer  que  la  feuille 
du  Sciaccarello,  tel  que  nous  l'avons  vu  an  vignoble  de  Saparelle,  pres  de  Sartene,  n'est 
pas  glabre  a  sa  face  inferieure,  mais  elle  y  est  garnie  sur  les  nervures  el  sous-nervures 
dim  duvet  court  et  araneeux,  ce  qui  tendrait  a  altenuer  l'objection  de  M.  le  Cte  J.  de 
Kovasenda. 

Si  Ton  compare  le  dessin  que  nous  donnons  du  Sciaccarello  avec  la  planche  III  de 
I1 Ampelographie  italienne,  qui  represente  la  Barbera,  on  est  frappe  de  la  difference 
daspect  de  la  feuille  et  de  la  grappe,  apparenle  a  premiere  vue ;  la  feuille  est  peu  profon- 
dement  ddcoupee  dans  la  figure  du  Sciaccarello,  tandis  qu'elle  a  des  sinus  profonds  dans 
celle  de  la  Barbera  et  la  grappe  du  premier  de  ces  cepages  est  bien  garnie,  tandis  que 
celle  du  second  est  clairsemee.  Mais  si  les  feuilles  choisies  par  nous  sont  peu  sinuees,  parce 
que  cette  forme  elail  predominant^;  dans  le  vignoble  oil  nous  l'avous  eludiee,  la  forme 
netlement  quinquelobee,  semblable  a  celle  de  la  Barbera,  a  ete  observee  et  nolee.  Quant  a 
la  difference  dans  l'etat  des  grappes,  elle  peut  tenir  a  ce  que  celle  de  la  Barbera  donnee 
par  1' Ampelographie  italienne  est  eclaircie  par  la  coulure,  tandis  que  celles  qui  m'ont  ete 
envoyees  de  Corse  ont  ete  cboisies  avec  soin  parmi  les  mieux  fournies;  a  part  cela  dailleurs 
la  forme  generate  est  la  meme,  le  pedoncule  et  les  pedicelles  presentent  les  plus  grandes 
analogies,  enfin  les  grains  sont  tout  a  fait  semblables.  Au  reste,  ces  dissemblances  satte- 
nuent  beaucoup  et  disparaissent  presque  entierement  si  on  met  en  regard  la  planche  du 
Sciaccarello  du  present  ouvrage  avec  celle  de  la  Barbera  du  Vignoble  de  V.  Pulliat  (t.  I, 
p.  167),  il  y  a  presque  identite.  II  nous  semble  done  que  comme  pour  le  Bafajone  noir  et 
le  Mammolo,  une  etude  des  deux  cepages  faite  dans  le  meme  milieu,  avec  observation 
attentive  des  epoques  de  vegetation,  serait  necessaire  pour  trancher  definitivement  ce  point 
interessant. 

Le  Cle  Odart  mentionne  un  Sciaccarello  rosso  a  «  beaux  grains  allonges,  d'une  jolie 
couleur  rouge,  croquanls  et  de  bon  gout  »,  et  un  Sciaccarello  bianco  donl  il  ne  peut  rien 
dire  parce  qu'il  n'en  a  pas  vu  le  fruit,  ces  varietes  ne  nous  ont  pas  ete  signalees  en  Corse 
et  nous  navons  pu  par  consequent  les  y  etudier. 

Enfin  les  viticulteurs  de  rarrondissement  de  Sartene  admettent  que  le  Montanaccio  est 
une  variation  culturale  du  Sciuchitajolo  ou  Sciaccarello,  qui  n'en  dillererait  que  par  une 
production  beaucoup  plus  abondante.  Mais  1'examen  de  ces  deux  formes  montre  que  tandis 
que  le  grain  du  Sciaccarello  esl  allonge  et  croquant  (d'oii  son  nom),  celui  du  Montanaccio 
esl  spherique  el  a  chair  fondante  et  peu  resislante  ;  ces  caracteres  nous  semblent  de  nalure 
a  les  dilferencier  suffisamment,  en  tant  que  cepages,  pour  faire  rejeler  cette  maniere  de 
voir. 

En  resume,  le  Sciaccarello  nous  parait  caracterise  comme  il  suit  :  souche  assez  vigou- 
reuse,  a  port  mi-erige ;  sarments  greles  et  droits ;  feuilles  moyennes,  quinquelobees,  a 
sinus  plus  ou  moins  profonds,  d'un  beau  vert  et  glabres  a  la  face  superieure,  d'un  vert 
plus  pale,  avec  un  duvet  araneeux  et  court  sur  les  nervures  et  sous-nervures  a  la  face 
inferieure;  grappe  moyenne  ou  grosse,  ailee,  generalement  plutot  lache,  souvent  mille- 
randee,  a  grains  moyens,  oblongs  et  croquants. 
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Culture.  —  Le  Sciaccarello  esl  habituellemenl  soumis.  en  Corse,  a  la  taille  en  ?obelel 
avec  coursons  courts,  auxquels  on  ajoute  parfois  un  pissevin;  quelquea  essaia  de  taille 
longue  semblent  de*montrer  que  cette  meUhode  lui  conviendrail  [Ires  bien  dan-  les  bona 
terrains,  lout  an  moins.  Des  pincements  el  des  rognages,  applique^  en  lempa  convenable, 
paraissenl  e'galemenl  avoir  un  effet  utile  sur  ce  c^page,  en  dirainuanl  sa  propension  a  la 
coulure  etau  millerandage.  Ilparail  se  comporter  parliculieremenl  bien  lorsqu'il  esl  gn 
sur  le  Riparia  Gloire  qui  en  assure  mieux  qu'aucun  autre  poi  ffe  la  bonne  fruclifl 

tion,  aussi  doit-on  le  placer  sur  ce  dernier  Ionics  les  foia  que  la  nature  du  sol  le  permet. 

Le  Sciaccarello  est  generalemenl  cultive  en  Corse  dans  lea  lions  terraina  de  coteaux  qui 
paraissent  lui  convenir  beaucoup  mieux  que  wux  de  plaine,  vraisemblableraenl  a  cause  de 
sa  tendance  a  la  coulure.  II  debourre  apres  tous  les  cepagea  blancs  du  paya  el  la  pluparl 
des  cepages  noirs,  apres  I'Aramon  el  la  Carignane,  el  un  pen  avant  le  Morrastel,  ce  qui 
montre  qu'il  serait  peu  sujet  a  la  gelee  dan-  les  contrees  exposes  a  eel  accident.  Sa  mal 
rile  correspond  a  la  3e  epoque  de  M.  Pulliat;  elle  est  a  pen  pics  contemporaine  de  celle 
de  I'Aramon  du  Languedoc,  ce  qui  lui  permet  d'atteindre  facilement  loutea  sea  quality 
en  Corse. 

Facile  a  defendre  conlre  le  Mildiou  el  l'Oidium,  il  ne  redoute  serieusemenl  que  la 
coulure  el  le  millerandage,  aussi  esl-il  bon  d'unir  aux  precautions  deja  indiquccs  planta- 
tion dans  des  sols  saius  el  bien  exposes,  greffage  sur  porte-greffes  fructiferes,  tela  que  le 
Riparia  Gloire,  pincements  et  rognages),  un  choix  Ires  attentif  des  boutures  el  greffons 
qui  ne  doivent  etre  pris  que  sur  des  pieds  et  des  sarments  a  fructification  bien  reguliere 
et  abondante. 

Dans  les  conditions  acluelles  de  sa  culture  en  Corse,  on  le  regarde  comme  dune  produc- 
tion moyenne,  comparable  a  celle  de  l'OEillade  el  du  Cinsaut. 

D'apres  M.  L.  Boyer,  «  le  Sciaccarello  se  recommande  par  des  qualites  de  Loul  premier 
ordre.  C'est  d'abord  un  raisin  de  table  exquis;  e'est  en  outre  le  meilleur  cepage  de  cuve 
que  nous  possedions  dans  l'arrondissement  el,  sans  doute,  en  Corse.  Les  viticulteurs 
sont  unanimes  sur  ces  deux  points  :  il  donne  aux  vins  de  la  finesse  et  de  la  distinction, 
et  c'est  certainement  an  Sciaccarello  que  les  vins  de  Tallanais  doivent  leur  reputation. 
Son  vin  esl  alcoolique,  bouquete  et  de  bonne  garde.  II  n'esl  point  vinifie  seul,  parce 
qu'il  est  toujours  cultive  avec  d'aulres  cepages  corses  de  meme  epoque  dv  matuiile.  et  la 
vendange  s'opere  en  une  seule  fois;  aucun  procede  special  ne  lui  est,  par  suite,  applique.  » 

DESCRIPTION.  —  Souche,  assez  vigoureuse,  a  Ironc  plutot  gros.  avec  6corce  se 
detachant  en  lanieres  grossieres,  a  port  mi-erige. 

Bourgeons,  coniques,  peu  volumineux ;  bourgeonnement  donnant  lieu  a  de  jeunes 
feuilles  qui,  lorsqu'elles  ont  un  centimetre  on  un  centimetre  el  denii,  soul  de  couleur  un 
peu  rouillee  a  la  face  superieure,  avec  les  nervures  ressortanl  en  veil  sur  le  duvel  blanc 
qui  recouvre  la  face  inferieure. 

Rameaux,  assez  longs,  droits,  greles;  a  merithalles  moyennement  longs  el  cylindriqi 
a  nceuds  aplatis,  moyennement  rentles;  ramifications  nombreuses  et  a-sez  longues;  le  boia 
esl  vert  clair  lorsqu'il  est  berbace,  d'un  brun  cannelle  assez   fonce  quand   il  esl   aoute ; 
vrilles  assez  fortes,   generalement  bifurquees. 
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Feuilles,  moyennes,  aussi  larges  que  longues ;  a  cinq  lobes  indiques,  parfois  decoupes, 
creusees  en  entonnoir,  plus  ou  moins  tourmentees ;  sinus  petiolaire  pro  fond  et  ferme  le 
plus  souvent  par  la  superposition  des  lobes  adjacents  ;  sinus  lateraux  pres  de  l'origine, 
peu  profonds,  parfois  nuls;  sinus  lateraux  extremes,  quelquefois  assez  profonds  ;  lobe 
extreme  souvent  bien  detache ;  lobes  lateraux  moins  accuses;  dents  nettement  dessinees, 
en  deux  series;  limbe  moyennement  epais,  legerement  gaufre  entre  les  nervures,  d'un 
beau  vert  et  glabre  a  la  face  superieure ;  d'un  vert  plus  pale  avec  un  duvet  araneeux  et 
court  sur  les  nervures  et  sous-nervures ;  nervures  minces,  peu  saillantes  ;  se  nuancant  de 
rouge  sur  certains  points  vers  le  bord,  pendant  l'arriere-saison.  —  Petiole  long,  plutot 
grele,  teinte  de  pourpre  violace  et  formant  un  angle  presque  droit  avec  la  nervure 
mediane  de  la  feuille. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  sur  les  2e  et  3C  nceuds,  moyennes,  ailees,  generalement 
laches,  souvent  millerandees ;  pedoncule  de  moyenne  grosseur,  plutot  court,  herbace, 
sauf  dans  la  partie  voisine  du  sarment;  pedicelles  longs  et  greles;  bourrelet  assez  gros 
et  verruqueux.  —  Grains,  moyens  ou  sur-moyens,  oblongs,  fermes  et  craquants  (d'oii 
les  noms  de  Sciaccarello  et  de  Sciuchitajolo),  a  pellicule  d'un  noir  bleuatre,  pruine,  a 
ombilic  persistant,  central,  peu  apparent;  a  chair  juteuse,  d'une  saveur  tres  agreable. 


G.  Foex. 
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Synonymie.  —  Elbling,  Elbe,  Elbele,  Elben  ou  Alben  (valine  du  Mein,  Grand-Duche* 
de  Badeet  Alsace,  de  Wissembourg  a  Strasbourg).  —  Kleinberger  Ahrthal,  Mittelrhein 
et  Rheingau).  —  Kleinbeeb  et  Klemmer  (sur  la  Moselle).  —  Axbig,  Sussgrober,  Albe, 
Weissalbe  (dans  la  Hardt  et  la  Baviere  rhenane).  —  Kristeller  el  Kkistaller  sur  la 
Tauber,  Stoltz  et  Babo).  —  Burger,  Bourgeois,  Burgauer,  Burgeger,  Grobburger, 
Gemeine  Traube,  Hartalbe,  Rheinelbe  (Alsace  et  Suisse,  Oberlin).  —  Pecek,  Blesec, 
Morawka,  Kratkopecelj,  Kurzstingel  (Styrie).  —  Tarant  bily,  Bielovacka  Boheme  . 
—  Elben  feher  (Hongrie).  —  Biela  zrebnina  el  Srebonina  |  Croatie,  //.  Goethe).  —  Faci  n, 
Facan,  Vert-Doux,  Verdin  blanc,  Gros  blanc,  Gouais  blanc  el  Mouillet  Lorraine  el 
Luxembourg).  —  Allemand  blanc  (Franche-Comte).  —  Marmot,  Plant  Madame  et 
Gaos  Meslier,  par  erreur  (Marne  et  Aisne,  A.  Berget). 

Historique  et  origine.  —  Selon  Babo  et  les  auteurs  allemands  qui  suivenl  sou  autoritd, 
l'Elbling  serait  un  cepage  d'origine  italienne  imporle  en  Germanie  par  les  Romains  au 
ive  siecle.  II  croit  pouvoir  y  reconnaitre  YAlbuelis  de  Columelle  el  de  Pline,  cepage  que 
Celsus,  conlemporain  de  Tibere,  recommandail  deja  pour  les  cultures  en  hautains  comme 
valant  mieux  «  sur  les  colliues  que  dans  la  plaine,  sur  les  arbres  que  sur  le  joug,  en  bant 
des  arbres  qu'en  bas,  et  Ires  fecond  en  rameaux  et  en  raisins '  ».  Celle  assimilation,  fondee 

1.  Cite  par  Columelle,  De  Re  Ruslica,  1.  Ill,  Panckoucke,  1844. 
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sur  des  analogies  superficielles,  n'a  pour  fondemenl  que  la  persuasion  oil  Ton  elait  jus- 
qu'aux  decouvertes  des  paleophytographes  modernes  que  la  vigne  n'avait  ele  connue  dans 
les  pays  an  nord  du  bassin  du  Rhone  qu'a  partir  de  l'iraportation  des  varietes  eullivees 
par  les  Romains.  Sans  doute,  il  est  vrai  que  les  Germains,  dont  les  ciles  n'avaient,  an  dire 
de  Cesar,  «  pour  plus  beau  litre  de  gloire  que  d'etre  environnees  de  vasles  deserts  et  de 
pays  ravages  '  »,  ne  connaissaienl  pas  le  vin  et  la  vigne  avant  d'enlrer  en  contact  avec  les 
Romains.  Tacite  rapporte  que  leur  boisson  ordinaire  elait  la  biere,  el.  sa  remarque  que  «  les 
plus  voisins  de  la  frontiere  achetent  meme  du  vin  '  »  temoigne  qu'ils  n'en  etaient  pas  encore 
producteurs  a  la  fin  du  premier  sieele  de  noire  ere.  Mais  la  constalation  plus  temeraire  de 
Tacile  que  le  sol  de  la  Germanic,  «  fertile  en  grains,  se  refuse  aux  arbres  fruitiers3  » 
temoigne  simplement,  par  son  exageration  evidente,  non  que  la  flore  teutonique  ne  renfer- 
mait  aucun  arbuste  aux  fruits  comestibles,  mais  seulement  que  les  Germains,  peuple 
pasteur,  ignoraient  totalement  I'horticulture.  C'est  maintenant  un  fail  acquis,  par  I'^tude 
des  plantes  fossiles,  que  la  vigne,  en  Germanie  comrae  en  Gaule,  figurait  dans  la  flore  du 
quaternairc.  Encore  aujourd'hui,  les  vignes  sauvages  sont  representees  dans  celle  de  la 
vallee  du  Rhin  par  un  grand  nombre  de  varietes  particulieres.  Sachs  faisail  deja  mention, 
clans  son  Ampelographia  (Leipzig,  1661,  n°  8),  de  Tune  d'elles  sous  le  nom  de  iceisse 
Weinrebe  (lilt,  vigne  a  raisin  blanc). 

Depuis,  une  etude  sur  les  vignes  sauvages  de  1' Alsace,  du  duche  de  Bade  et  de  la 
Lorraine,  qui  a  etc  confiee  en  1881  a  M.  Oberlin  et  continuee  par  lui  durant  15  annees,  a 
donne  des  resultats  du  plus  grand  interet  sur  l'origine  et  la  resistance  de  la  vigne.  Quoique 
l'administration  forestiere  metle  tons  ses  soins  a  exterminer  les  vignes  sauvages,  on  en 
trouve  encore  aujourd'hui  des  types  assez  nombreux  dans  les  bois  de  la  plaine  sur  les  deux 
rives  du  Rhin,  a  des  distances  assez  grandes  des  vignobles,  lesquels  sont  situes  sur  les 
avant-cotes  des  Vosges.  Fait  assez  curieux,  dans  les  fore  Is  de  la  montagne  la  vigne  sauvage 
n'existe  pas. 

Les  varietes  de  cette  nature  ont  une  vigueur  extraordinaire  ;  ellcs  grimpent  sur  les 
arbres  les  plus  eleves,  etaient  leurs  pampres  veils  garnis  de  grappillons  a  petils  grains 
ronds  au  soleil,  au-dessus  du  feuillage  de  larbre  et  finissent  par  entrelacer  les  branches  de 
celui-ci  comme  le  ferait  une  clematite  sauvage.  II  a  ete  trouve,  dans  une  ile  du  Rhin,  nn 
cep  de  20  centimetres  de  circonference  et  d'une  trentaine  de  metres  de  hauteur,  sur  un 
chene  plusieurs  fois  seculaire ;  la  vigne  et  l'arbre  doivent  avoir  le  meme  age. 

Jamais  sur  ces  sauvageons,  qui  ne  sont  ni  tallies  ni  mutiles  par  la  main  de  l'homme, 
on  n'a  remarque  des  traces  de  maladies  cryplogamiques.  Toul  comme  les  vignes  d'Ame- 
rique,  ils  resistent  aux  froids  les  plus  intenses.  L'hiver  rigoureux  de  1879-1880,  qui  [>ar 
une  Lemperature  de  23  degres  au-dessous  de  zero,  a  detruit  une  grande  partie  des  vignes 
cultivees  de  1' Alsace,  ne  les  a  pas  incommodes  le  moins  du  monde,  quoiqu'en  plaine  ils 
aient  ete  exposes  a  des  froids  encore  plus  considerables. 

On  a  colleclionne  une  grande  partie  de  ces  types  si  rustiques;  on  les  a  plantes  an 
vignoble ;  I'essai  a  dure  15  ans;  ils  ont  ete  tailles  et  Iraites  en  lous  points  comme  la  vigne 
cullivee;  bientot  les  maladies  cryplogamiques  onl  fail  leur  apparition.  Ces  resultats  sont 

i.  Commentaires,  1.  VI,  XXIII. 

2.  Mceurs  des  Germains,  XXIII. 

3.  Id.,  V. 
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Ires  certainemenl   de   nature  a  presenter  la  question  de    la   resistance   de  la   viene  sous 
d'autres  horizons. 

Les  especes  sylvestres  son!  toutes  a  fruits  noirs,  landis  qu'en  Alsace  el  dans  le  duche* 
de  Bade  on  ne  cultive  g^ne*ralemenl  que  des  varietes  a  raisins  blancs.  Les  grappes  el  les 
grains  soul   petits  et   ressemblent  a  s'y  me'prendre,   ainsi  que  du  resle  le  f<  uillage,  aux 

vignes  sauvages  du  Caucase.  II  y  a  lieu  de  remarquer  en  outre  qu'un  assez  grand  ibre 

de  pieds  ne  donnenl  que  des  fleurs  males,  en  ab lance,  el  a  odeur  exquise.  <  In  .1  plante* 

plusieurs  de  ces   types,   ainsi  que  certains  sauvageons  du  Caucase,  a  I'lnstitul    viticole 
Oberlin,  a  Colmar,  afin  de  pouvoir  pousser  plus  loin  les  observations  '. 

Ces  considerations  portent  Iris  certainemenl  a  presumer  que  les  especes  3ylvestres  de  la 
vallee  du  Rhin  sont  re"ellemenl  des  vignes  sauvages,  qui  n'ont  aucune  analogie  avec  les 
vignes  cultive'es  de  la  contree.  A  moins  d'admettre  qu'ils  peuvenl  deliver  de  variations 
obtenues  par  la  culture,  I'Elbling  ainsi  que  les  autres  varies  alsaciennes  semblenl  done 
bien  avoir  6te  importees,  a  I'exclusion  toutefois  du  Riesling  et  du  Kniperle*  ou  Ortlieber, 
deux  especes  du  pays,  qui,  a  n'en  pas  douter,  proviennent  de  semis.  Qui  sail  si  I'Elbling 
n'a  pas  donne  naissance  an  Riesling;  il  se  Irouve  en  effet  dans  la  collection  des  hybrides 
Oberlin  nn  semis  d'Elbling,  dont  le  feuillage  ressemble  a  celui  de  la  mere  el  donl  le  fruil 
a  une  certaine  analogie  avec  le  Riesling. 

Qnoi  qu'il  en  soil  de  i'origine  des  varietes  elles-m^mes,  en  raison  de  ce  Tail  elabli  que 
les  Romains  out  ete  les  instiluteurs  des  Germains  en  matiere  de  viticulture,  il  resulte  an 
moins  que  les  110ms  des  plus  anciennes  doivent  elre  de  derivation  latine.  L'un  de  nous  est 
arrive  a  eelLe  eonelusion  dans  la  recherche  dc>  origines  du  110111  de  la  race  francaise  des 
Pinots'.  Pareille  conslataLion  pent,  elre  faite  pour  l'etymologie  du  nom  de  I'Elbling,  Albig 
ou  Elben,  qui  derive  visiblement,  comme  celui  du  grand  fleuve  allemand  Elbe,  en  latin 
Albis),  du  latin  albus,  blanc3,  avec  addition  du  suHixe  ling,  dont  le  sens  habituellement 
pejoratif  implique  une  idee  de  mediocrite.  Comme  le  mot  latin  d'albuelis,  le  mot  allemand 
elbling  signifie  done  vigne  a  raisin  blanc  eommun;  pas  n'estbesoin  d'insister  sur  la  vulga- 
rite  de  ee  qualificatif  pour  conclure  que  cetle  communaute  de  designation  ne  saurail  suffire 
meme  pour  eonslituer  une  vague  presomption  d'identite  enlre  I'Albuelis  de  Columelle  el 
I'Elbling  allemand.  Mais  comme  tousles  ampelonomes  allemands  s'accordent  avec  Stoltz 
a  reconnaitre  I'Elbling  pour  la  variete  «  dont  la  culture  a  ete  de  memoire  d'homme  la  plus 
repandue  dans  la  vallee  du  Rhin  »,  il  n'est  pas  tsmeraire  de  conclure  quelle  doit  etre  origi- 
naire  de  celte  region,  oil  cette  vigne  est  d'ailleurs  assez  communement  appel^e  Rheinelbe. 
L'Elbling  est  done  en  Allemagne  le  eepage  national  par  excellence,  comme  en  USmoigne  le 
synonyme  frane-comtois  de  Raisin  blanc  des  Allemands  I  vse  germanicae  dietae  des 
Alemans  »,  aline),  sous  lequel  il  apparail  pour  la  premiere  fois  avec  certitude  dans 
TAmpelographie  scientifique. 

Le  Balois  Jean  Bauhin,  qui  la  mentionne  ainsi  dans  sou  I/i.s/<>ri;i  plantarum  universalis, 
rapporte  vers  1650  :  0  Que  cette  vigne  est  frequemmenl  cultivee  dans  le  duche*  de  Wur- 
lemberg,  oil  son  raisin  est  dit  Elbe  et  Gut  Elbe.  En  Alsace,  an  contraire,  ou  on  I'appelle 

1.  Catalogue,  in  Oberlin,  Systematisches  Vcrzeichniss,  p.  84-86. 

.1.  A.  Berget,  Contribution  ■)  Vitude  des  norns  de  cipages.   Vigne  ame'ricaine,  lv>v 

3.  Le  moyen  allemand  renferme  le  radical  elb  que  ■'.  el  W.  Gri 1     Deulsches  Worterbuch,  1862    ronl 

du  latin  Ilelvus,  le  gris  brun  ou  hochgelb.  La  premiere  etymologie  n<>n>  parail  prel 
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Rhein-Elbe,  on  en  connait  deux  varieles,  Tune  sous  cette  denomination,  et  l'autre  sous 
eelle  de  Raueh  Elbe,  dont  les  feuilles  tombenl  facilement  et  que  nos  vignerons  arrachent 
el  expulsent  a  MontbeMiard  '.  »  Selon  Babo  et  Stoltz,  l'Elbling  peuplait  encore  au  xvnr2  siecle 
les  3/4  des  vignes  de  la  vallee  du  Rhin,  proportion  descendue  aux  2/3  dans  la  premiere 
moitie  de  ce  siecle,  ainsi  que  dans  les  vallees  adjacentes  de  la  Moselle,  du  Mein  et  de  la 
Nahe.  La  concurrence  de  varietes  plus  precoces,  nolamment  du  Chasselas  (Gutedel),  du 
Pinol  gris  (Grauer  Klewner),  du  Kniperle  et  du  Sylvaner,  a  depuis  continue  a  reduire 
sensiblement  sa  surface  de  culture. 

En  France,  oil  cette  variete  s'etait  un  pen  repandue,  surtout  en  Lorraine,  en  remontant 
la  vallee  de  la  Moselle,  l'histoire  du  Bourgeois  se  confond  avec  celle  des  Gouais,  parmi 
lesquels  il  est  range  par  tous  les  anciens  ampelographes  sous  les  synonymes  habituels  de 
Mouillet,  Verdin  blanc,  Facun  on  Plant  Madame.  Tel  est  par  exemple  le  cas  de  Dussieux, 
dans  son  article  Vigne  du  Dictionnaire  de  Rosier,  1800,  qui  a  decrit  a  tort  l'Elbling  comme 
le  veritable  Gouais,  sous  cette  derniere  appellation  (pi.  XXVI,  fig.  2),  et  celui  de  Gels, 
dans  son  Comment  aire  du  3e  liv.  d'Olivier  de  Serres  (edit,  de  1804),  au  mot  Gouest. 
Cette  confusion  avait  plus  ou  moins  subsiste  jusqu'a  notre  epoque.  Ce  sera  une  des  acqui- 
sitions de  Y  Ampelographie  de  l'avoir  definitivement  dissipee2. 

Aire  geographique.  —  Malgre  la  concurrence  croissante  de  nombreux  nouveau  venus, 
l'Elbling  est  encore  a  1'heure  presenle  la  variete  la  plus  generalement  repandue  dans  toute 
l'Allemagne.  Avec  le  noble  Riesling,  elle  est  le  cepage  national  par  excellence,  celui  dont 
la  culture  a  la  plus  baute  antiquite  dans  toutes  les  regions  viticoles  du  pays.  Tandis  que 
le  Riesling,  plant  noble  mais  parcimonieux,  produisait  les  vins  fameux  qui  ont  porle  sur 
tous  les  points  du  nionde  la  renommee  des  vins  du  Rhin,  l'Elbling  acquerait  la  repu- 
tation du  cepage  d'abondance  le  plus  propre  a  donner  les  vins  de  consommation  courante. 
Temoin  ses  noms  alsaciens  de  Burger  (plant  bourgeois)  et  de  Geschlachter  Burger  (bon 
bourgeois). 

Les  centres  principaux  de  sa  culture  sont  encore  la  moyenne  vallee  du  Rhin  et  les  basses 
vallees  de  ses  affluents  :  le  Mein,  la  Moselle  et  la  Nahe.  Au  nord  de  cette  region,  on  le 
trouve  encore  sous  le  nom  de  Kleinberger  jusque  dans  les  Siebengebirge  et  l'Ahrthal,  oil 
il  compose  les  rares  vignobles  blancs  de  ces  vignobles  extremes.  II  domine  encore  clans 
les  vignobles  du  Luxembourg  sous  le  nom  exclusif  de  Burger.  Dans  le  cagnon  du  Rhin, 
de  Bingen,  a  Bonn,  la  vallee  de  la  Moselle  et  le  Palatinat,  il  a  sensiblement  recule  depuis 
einquante  ans  devant  le  Sylvaner,  mais  il  conserve'  la  preference  pour  les  expositions 
froides,  ou  son  rival  est  sujet  aux  gelees  d'hiver.  Dans  le  Rheingau,  il  est  assez  souvent 
melange  au  Riesling  dans  les  crus  inferieurs.  II  en  est  de  meme  dans  le  Wiirtemberg. 
Dans  le  Grand-Duche  de  Bade  et  1' Alsace,  sa  culture,  jadis  dominante,  s'est  depuis  un 
siecle  beaucoup  reduile  en  faveur  de  celle  du  Kniperle,  petit  Rauschling  ou  Orllieber,  du 
Sylvaner  et  des  Chasselas  (Gutedel).  Mais  il  conserve  la  preference  dans  les  terres  fortes 
ou  sujettes  aux  gelees  d'hiver  et  de  printemps.  Sous  le  nom  de  Burger,  il  est  encore  tres 
repandu  dans  le  Haut-Rhin,  dans  les  cercles  de  Strasbourg  el  de  Schlesladt.  Dans  les 
environs  de  Ribeauville  et  de  Riquewihr,  on  lui  prefere  maintenant  des  varieles  plus  fines 

I.   Texte  repi'oduil  in  Roy-Chevrier,  Ampelographie  retrospective,  Coulet,  1900,  p.  209. 
1.  V.  les  Monographies  de  I'Enfarine,  I.  II,  el  <lu  Gouais  blanc,  t.  111. 
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et  plus  precoces.  De  meme  en  Suisse  ou  il  abonde  encore  aur  lea  borda  dea  laca  de  Ziirich, 
de  Bienne  el  de  Neufchatel,  il  recule  devani  les  Fendanta  Cha8selaa  .  A  I'est,  il  esl 
descendu  par  la  valine  du  Danube  jusque  dana  les  environa  de  Vienne  el  la  Hongrie.  'hi 
le  rencontre  egalement  dans  les  vignobles  de  la  Styrie  el  de  la  Croatie,  tnaia  en  faiblea 
quantity.  En  France,  sa  culture  n'a  jamais  en  quelque  extension  qu'en  Lorraine,  oil  on 
le  eullive  encore  sous  les  noma  de  Bourgeois,  Mouillet,  Gouais  el  Facan  on  Facun.  II 
dominait  dans  quelques  vignobles  du  pays  messin,  notammenl  aux  environs  de  Sierck  el 
dans  la  movenne  vallee  de  la  Moselle.  Mais  on  lui  pr£fere  aujourd'hui  PAubin  ou  Blanc 
de  Moselle  sur  les  coles  de  la  Meuse.  el  si  on  le  rencontre  encore  SOUS  le  noin  de  Marmot 
dans  les  vignobles  de  la  Manic,  ce  nYsl  plus  qu'a  titre  de  c^page  d'assortiment,  dana  lea 
expositions  les  plus  niediocres  el  le  long  des  routes,  comme  attrape-gourmands.  Malgre*  la 
reduction  considerable  de  sa  culture  an  xi.V  siecle,  il  nc  parait  exageVe"  de  presumcr 
(pie  l'Elbling  compose  encore  aujourd'hui  le  tiers  dv^  vignobles  de  I'AUemagne,  -oil  pres 
de  1110. 01)0  hectares.  Par  contre,  il  serait  tcmeraire  d'evalucra  plus  du  quarl  de  ce  chiffre 
la  superficie  qu'il  couvre  aujourd'hui  dans  I'ensemble  des  pays  voisins. 

Ampelographie  comparee.  —  Outre  le  Gouais  blanc,  il  est  encore  d'autres  cepages  que 
divers  auteurs  out  cru  pouvoir  assimiler  a  l'Elbling.  Babo  n'hcsile  pa-  a  I'idenlifier  an 
Pedro  Ximenes  de  I'Andalousie,  sur  la  foi  dune  tradition  rapporlee  par  le  Traite  de 
dietelique  du  Dr  Hoffmann,  suivant  lacpielle  le  cepage  andalou  deriverail  de  plants  de 
vigne  tires  d'AUemagne  par  un  nomme  Pierre  Simon  a  la  fin  du  xvi°  siecle.  el  transplanted 
aux  environs  de  la  ville  de  Guadalcazar  en  Espagne.  S.  Uoxas  Clemente  el  Miller  onl 
egalement  recueilli  cette  tradition;  mais  Sprenger  el  Sloltz  croient  quelle  eoncerne  plutol 
le  Riesling.  La  verile  est  que  le  Pedro  Ximenes  n'a  rien  de  comraun  avec  Tune  el  l'autre 
de  ces  deux  varietes  allemandes.  Comme  la  legende  inverse  se  relrouve  avec  aussi  pen  de 
justessc  en  Franche-Comte  au  sujet  du  Savagnin,  il  ne  faut  voir  dans  ces  assimilations  de 
fantaisie  que  le  souvenir  d'essais  tenths  a  l'epoque  de  l'inlluence  espagnole  et  dont  I'imagi- 
nalion  des  ampelograpb.es  a  supplec  aux  resultats. 

Sloltz  croit  egalement  pouvoir  assimiler  au  Burger  le  Ce'pin  blanc  ou  Grand  blanc  de 
VAllier,  signale  par  le  Gtc  Odart  (6e  edit.,  p.  243).  «  Cepin  ou  Cepan  blanc,  nous  ceril 
a  ce  sujet  M.  l'abbe  Mathieu,  dans  le  langage  des  vignerons  de  l'Allier,  signifie  cepage 
blanc.  Cette  denomination  insuffisanle  est  en  fait  indilferemment  employee  pour  tous  nos 
cepages  blancs  par  les  vignerons  qui  ne  s'inquietent  pas  de  leur  denomination  veritable. 
Le  Ce'pin  blanc  du  Gte  Odart  ou  Grand  blanc  de  Chazeuil  (et  non  chaleuil  doil  etre  le 
Tressalicr  (jui  abonde  a  Chazeuil  etqui  possede  eneffetdeux  qualiles  signalees.  «  deproduire 
abondamment  et  d'excellent  vin,  qualiles  dont  la  reunion  est  assez  rare'  ».  Mais  le  Tres- 
salicr, cepage  a  fruits  et  grains  a  peine  moyens,  dilfere  completemenl  de  l'Elbling,  qui 
d'ailleurs  ne  saurait  produire  un  vin  aussi  distingue. 

Comme  tous  les  cepages  cullives  de  longue  dale  el  Ires  repandus.  l'Elbling  a  donne  lieu 
a  un  grand  nombre  de  selections  el  de  sous-variclcs  dont  l'idcntile  o'esl  point  parfaitemenl 
delerininee.  Stollz  rapporte  que  pour  les  distinguer,  les  vignerons  alsaciens  ajoutenl  an 
nom  de  la  variele  differents  adjectifs  spcciliques  :  gut  et  geschlacht  fin  .  grob  grossier), 
rauh  (rude),  griin    vert,  agreste)  et  kerbig  (a  feuilles  decoupees  .  Babo  d^cril  <lc  m£me 

i.   Lettre  de  fevrier  1898. 
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comme  sous-varietes  :  les  Grobalbe,  Gelber  El  ben  et  Hurler  Elbert]  mais  loiites  no  sont 
que  (les  degenerations  de  la  variele  primitive.  Quand  le  cep  est  age,  celle-ci  est  sujette  a 
la  coulure,  la  feuille  change  d'aspect;  elle  est  plus  decoupee,  et  les  dents  sont  plus  longues 
el  pointues,  aussi  donne-t-on  a  ce  type  degenere  le  nom  de  Schlilzer  (decoupe).  Toules 
ces  diflferentes  formes  d'Elbling  ne  peuvent  done  etre  considerees  comme  de  veri  tables 
sous-varietes  ampelographiques,  mais  seulement  comme  des  accidents  determines  par  la 
nature  du  sol  ou  la  longue  culture. 

II  n'en  est  pas  de  meme  des  variations  de  couleur  qu'on  rencontre  dans  la  race  des 
Elblings  comme  dans  celles  des  Veltliners,  des  Sylvaners,  des  Trollingers  ou  des  Klewners 
(Pinots).  La  plupart  des  auteurs  allemands  en  distinguent  quatre  : 

1°  Elbling  weiss  (blanc),  type  normal  le  seul  tres  repandu,  caracterise  par  sa  vegetation 
vigoureuse ;  un  bois  brun  clair  tache  de  gris  et  raye,  un  bourgeonnement  duveteux, 
legerement  rose  ;  les  feuilles  assez  grandes,  entieres  ou  trilobees,  tres  tomenteuses  en 
dessous,  a  sinus  peu  marques  et  nervures  eolorees  sur  les  deux  faces;  des  grappes  assez 
grandes,  cylindro-coniques,  tassees,  a  gros  grains  blancs,  de  18  mm  de  diametre,  forlement 
pruinees.  Fertilite  tres  grande.  Maturite  a  peine  moyenne ; 

2"  Elbling  roth  (rose  ou  plutot  rose  clair).  Cette  variete  est  peu  repandue.  On  la  trouve 
en  pelite  quantite  vers  Wissembourg,  et  selon  Metzger  aux  environs  de  Wertheim  et 
d'lleidelberg  sous  les  noms  de  Bother  Albe,  Rothelbling,  Rothweisser  et  Rolhelmener. 
Elle  possede  tous  les  caracteres  botaniques  de  la  blanche,  sauf  la  couleur  des  grains,  et  doit 
etre  considered  comme  parfaitement  delerminee  ; 

3°  Elbling  blau  ou  Blauen  Elben,  dont  les  fruits  fortement  pruines  ont  une  couleur 
bleu  noir  caracteristique.  Cette  variete  se  rencontre  ga  et  la  sur  certains  points  de  1' Alsace, 
dans  la  vallee  du  Mein  et  en  Ilongrie,  sous  le  nom  de  Cerny  cynifal.  Elle  a  ete  propagee 
depuis  quelques  annees  autour  de  Mulhouse  par  M.  Levy-Zivi.  Le  type  recueilli  en  Alsace 
par  M.  Oberlin,  et  qui  ligure  dans  ses  collections  de  Beblenheim  et  de  l'lnstitut  viticole  de 
Colmar  sous  le  n°  255,  est  ainsi  caracterise  :  Souche  forte,  vegetation  bonne,  bois  gris 
brun,  tres  resistant  aux  gelees  d'hiver.  Bourgeonnement  tardif,  jeunes  pousses  duvetees, 
rosatres.  Eloraison  de  moyenne  epoque,  etamines  plus  longues  que  le  pistil.  Feuilles 
presque  moyennes,  planes,  cotonneuses  en  dessous,  quinquelobees ;  sinus  moyens  ouverts ; 
sinus  peliolaire  ouvert,  a  angle  droit.  Petiole  et  nervures  peu  colores ;  dents  moyennes, 
mi-arrondies.  Grappe  assez  grande,  cylindro-conique,  composee,  serree ;  pedoncule  vert; 
grains  spheriques,  14 mm  de  diametre;  pellicule  moyennement  resistante,  non  croquante ; 
chair  juteuse.  Fertilite  bonne.  Maturite  a  peine  moyenne.  Gout  ordinaire,  un  peu 
acide. 

Contrairement  au  sentiment  de  Babo  et  de  H.  Goethe,  cette  variete  ne  parait  pas  etre  un 
veritable  Elbling.  Dans  le  systeme  de  classification  de  M.  Oberlin,  il  apparait  avec  des  fruits 
plus  petits,  des  epoques  de  debourrement  et  de  floraison  difterentes,  et  sa  description  revele 
plusieurs  disparates  dans  Tapparence  des  feuilles  et  des  fruits.  Deja  Pulliat,  qui  decrit  aussi 
un  Burger  noir  d' Alsace2,  declare  qu'il  n'a  pas  les  memes  caracteres  que  le  Burger  blanc 
et  constitue  <(  une  variete  type  bien  dislincte  ».  Mais  sa  description  contraste  trop  avec 

1.  Systematisches  Verzeichnisz,  Colmar,  1900,  p.  21-24,  et  tableau,  p.  32-33,  nos  255  et  297. 

2.  Le  Vignoble,  t.  II,  p.  121,  et  Mille  oariMs,  3°  edit.,  p.  53. 
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celle  de  M.  Oberlin  pour  ne  pas  faire  craindre  qu'il  ail  recu  sous  ce  i  mi  autre  cepa 

D'autre  pari,  L'Elben  blanc,  que  M.  Berget  a  recu  de  M.  Levy-Zivi  el  qu'il  a  pu  observi  i 
dans  s;i  collection  de  Pontailler-sur-Sa6ne,  lui  parait  bien  manifesler  une  parents  generate 
avec  I'Elbling  blanc,  mais  les  contrastes  :  apparence  plus  brillante  du  feuillage,  disparilion 
de  la  teinte  pose"e  du  hois,  des  petioles,  nervures  et  pe*doncules,  attenuation  du  feutrage 
de  la  page  inferieure  des  feuilles,  compacite*  moins  grande  du  fruit,  baies  discoides,  sou 
vent  plus  Tories  que  celles  du  Gouais  blanc,  lui  fonl  pre'sumer  que  >i  I'Elbling  Men  derive 
du  blanc,  ce  ne  pent  elre  que  par  voie  de  semis  el  non  par  selection  de  boutures.  1  lan- 
ces conditions,  il  doit  done  elre  plutot  eonsidere  comme  un  ce*page  particulier  qu'a  titre 
de  simple  variation  de  couleur  '. 

4°  Elbling  schwarz,  n°  362  du  Catalogue  Oberlin.  Cette  variete  qui,  an  dire  de  Stoltz, 
se  rencontrail  un  pen  dans  les  environs  de  Wissembourg  et  qu'on  cultive  encore  en  petites 
(pianliles  dans  la  region  de  Bale,  n'a,  comme  le  recommit  II.  Goethe,  aucun  de-  caracten  - 
de  I'Elbling.  II  appartient  sans  conteste  a  la  famille  tyrolienne  des  Trollinger  Franken- 
thal).  D'apres  Bronner,  il  serait  le  frtiher  blauduf tiger  Trollinger,  sans  doute  noire 
Frankenthal  precoce  on  Ilru.Felloi.se.  I'm  tons  cas,  il  doit  elre  definitivemenl  relranche  de 
la  famille  des  Elblings. 

Culture.  —  Les  trois  qualites  principals  qui  expliquent  la  grande  extension  de  la 
culture  de  I'Elbling  sont  sa  facilite  d'adaptation,  sa  rusticite  el  son  extreme  fertility.  Cette 
variete  vient  en  effet  dans  tous  les  sols,  mais  en  raison  de  sa  grande  vigueur  et  de  sa  pro- 
ductivite,  elle  semble  parliculierement  indiquee  pour  les  lerres  franches  el  profondes  du 
has  des  coleaux.  Dans  les  terrains  maigres  et  sees,  elle  s'epuise  Irop  rapidement,  exige  une 
taille  moderee,  dont  l'inferiorite  de  production  n'est  pas  compensee  par  le  relevemenl  de 
la  qualite,  el  enlraine  ainsi  l'obligation  d'un  renouvellemenl  complet  i  apres  20  a  .')()  annees 
de  culture).  Dans  les  autres,  elle  peut  facilement  durer  plus  de  quarante  ans;  bien  que  le 
provignage  ne  soit  pas  dans  les  habitudes  de  la  viticulture  allemande,  on  en  Irouve  meme 
en  Alsace  des  plantations  vieilles  de  plus  de  100  annees.  L'Elbling  compte  aussi  parmi  les 
varietes  les  plus  rustiques,  en  raison  de  sa  bonne  resistance  aux  gelees  d'hiver.  Aussi  lui 
reserve-t-on  toujours  les  expositions  basses  particulierement  sujettes  a  eel  accident ,  plus 
frequent  chez  nos  voisins  qu'en  France.  Son  dehourrement  est  moyen,  mais  sa  lloraison 
est  assez  tardive,  ce  qui  lui  permet  de  s'effectuer  plus  souvent  en  saison  propice.  Dans  le 
cas  contraire,  I'Elbling  est  partiellement  sujet  a  la  coulure,  mais  e'est  alors  qu'il  fail  le 
meilleur  vin,  car  son  raisin,  naturellemenl  serre,  renferme  dans  les  bonnes  annees  t\c\\x 
rangees  de  grains,  dont  la  seconde  a  peine  a  murir.  La  maturite  de  I'Elbling  est  genera- 
lement  placee  dans  la  2e  epoque ;  pourtant  ce  cepage,  importe  en  Bourgogne,  a  Ponlailler, 

1.  L"analyse  des  mouts  de  1901  semble  confirmer  cette  induction,  mais  comme  la  moindre  conipacil<;  des  frmppes 
lui  assure  une  meilleure  resistance  a  la  pourriture,  I'Elbling  bleu  compare  an  Gamay  ne  parait  pas  aussi  depourvu 
de  valeur  oenologique  que  le  dit  Pulliat. 

Gama; 

Densite 1055 

Sucre U6  ^ 

Alcool  possible 6°  8 

Acidite  en  SO4  II2 8  «<■  5 


Elbling-  blanc 

Elbling  bleu 

1063 

liiTI 

183 

159 

8°  1 

9°  3 

8«r  2 

7  s'9 
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y  murit  regulierement  avec  le  Melon,  en  moyenne  epoque.  Sa  production,  variable  avec 
les  sols  el  le  mode  de  laille,  s'eleve  dans  les  bonnes  annees  de  120  a  160  hectolitres.  Stoltz 
Tcvalue  avec  exageration  a  80  hectolitres  en  moyenne  en  Alsace,  a  50  plus  au  nord.  Prati- 
quement,  elle  oscille  de  35  a  70  hectolitres,  selon  la  vigueur  et  l'age  des  vignohles.  A 
Pontailler,  50  souches  taillees  en  Guyot  simple  ont  donne  a  M.  Berget  une  moyenne  de 
It.")  grappes  par  cep,  soil  pres  de  5  kilog.  de  vendange. 

En  raison  de  sa  grande  vigueur,  l'Elbling  exige  la  taille  longue.  II  ne  saurait  s'accom- 
moder  longtemps  de  la  taille  courte  sans  se  rabougrir.  La  position  des  bourgeons  fertiles, 
sur  les  4e,  5e  et  6e  noeuds,  indique  que  le  long  bois  est  indispensable  pour  tirer  parti  de 
sa  fertility  naturelle.  En  Alsace,  on  le  plante  generalement  a  1  m  16  en  tous  sens  dans  les 
sols  sees,  a  1  m  32  dans  les  autres;  la  tige  est  elevee  de  0m  75  a  1  metre,  et  porte  des  series 
de  un  courson,  et  un  long  bois  recourbe  en  pleyon  et  attache  a  la  base  du  cep,  en  nombre 
variable  avec  la  vigueur  de  celui-ci  et  la  fertilite  du  sol  :  habiluellement  deux,  souvent  trois 
et  quelquefois  plus  dans  les  terrains  profonds.  Ses  contre-bourgeons  sont  souvent  fertiles, 
aussi  un  ebourgeonnement  soigneux  est-il  necessaire  pour  eviler  repuisement  de  la  souche. 
Une  forte  fumure  tous  les  4  a  6  ans,  et  surtout  apres  les  grosses  recoltes,  parait  necessaire 
pour  soutenir  sa  fertilite. 

L'adaptation  de  l'Elbling  aux  porte-greffes  americains  n'a  pu  etre  encore  serieusement 
experimentee,  le  Phylloxera  n'ayant  pas  pris  jusqu'alors  une  tres  grave  extension  dans 
ses  regions  de  culture.  A  Pontailler,  il  vegete  bien  sur  Riparia  et  Solonis,  mais  parait 
devoir  s'epuiser  assez  rapidement  sur  ces  porte-greffes.  Sa  grande  vigueur  s'accommodera 
mieux  sans  doute  des  franco  X  americains,  comme  rAramon  X  Rupestris.  A  Colmar,  les 
essais  de  greffage  qui  ont  ete  faits  a  l'lnstitut  viticole  ont  donne  pour  resultats  une  soudure 
complete  de  34  °/0  sur  le  Riparia,  avec  tres  belle  vegetation,  landis  que  sur  le  Solonis  la 
reprise  n'a  ete  que  de  22  %  et  la  vegetation  des  sujets  jusqu'a  present  laisse  a  desirer. 

L'Elbling  est  tres  dependable  contre  le  Mildiou,  mais  il  a  besoin  d'etre  soufre  regulie- 
rement et  avec  soin  pour  echapper  a  rOi'dium.  Son  plus  grave  defaut  est  sa  sensibilite  a 
la  pourriture.  En  raison  de  I'accroissement  considerable  du  volume  de  ses  baies  et  de  la 
richesse  en  jus  de  celles-ci,  sa  pellicule,  tres  amincie  au  moment  de  la  maturite,  devient 
lies  fragile  surtout  en  saison  pluvieuse.  Elle  est  alors  la  proie  du  Botrytis  bien  avant 
maturite  complete.  Get  inconvenient,  exagere  precisement  dans  les  sols  frais  et  profonds, 
oil  la  rusticite  et  la  fertilite  de  l'Elbling  pourraient  le  faire  conseiller  concurremment  avec 
le  Melon  de  Bourgogne,  qu'il  peut  egaler  en  qualite  et  arrive  a  depasser  en  production, 
mais  qu'il  depasse  malheureusement  comme  propension  a  la  pourriture. 

C'est  pourquoi  ce  cepage,  qui  aurait  pu  etre  conseille  dans  les  vignobles  communs  a 
grands  rendemenls  du  Gentre  et  de  l'Est,  ne  semble  pas  avoir  beaucoup  de  chances  de  se 
repandre  en  France.  Sur  les  coteaux,  les  varietes  plus  fines  comme  1'Aubm,  le  Meslier, 
l'Aligote,  le  Tressalier,  les  Pinots  doivent  lui  etre  preferees.  En  Allemagne  memo,  nous 
avons  vu  que  dans  ces  situations  il  cedait  aujourd'hui  la  place  a  l'Ortlieber,  au  Sylvaner, 
au  Ghasselas,  au  Pinot  blanc  vrai ,  au  Limberger,  etc.  Insuffisamment  precoce  pour 
1' Allemagne,  l'Elbling  semble  appele  a  y  perdre  a  nouveau  du  terrain  a  mesure  que  le 
Phylloxera  obligera  de  reconstituer  les  vignobles.  Le  role  fulur  de  cette  variete  parait  done 
devoir  se  reduire  encore  dans  l'avenir  a  n'etre  plus  que  l'ombre  de  son  importance 
passee. 
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Vinification.  —  Au  point  de  vue  oenologique,  I'Elbling  n'esl  propre  qua  la  production 
de  vins  blancs  de  consummation  courante  qui  ne  sortent  jamais  de  la  categorie  des  ordi- 
naires.  ("est  a  lui  que  Mussel  fait  allusion  dans  une  strophe  celebre 

Nous  l'avons  eu,  votre  Rhin  allemand  ! 

Si  vous  oubliez  votre  histoire, 

\ Us  jeunes  lilies,  surement, 

Out   niieux  garde   notre  memoire  ; 

Elles  nous  out  verse  votre  petit  vin  blanc. 

Ce  petit  vin  blanc  n'estpas  pourtant  sans  reputation,  snrlouL  en  Alsace,  oil  les  produils 
des  bonnes  cotes  et  des  bonnes  annees  atteignent  apres  deux  a  trois  ans  une  vinosile' 
agreable  et  quelque  bouquet  avec  un  leger  parfum  d'abricot  qui  se  retrouve  aussi  dans  le 
raisin  a  la  vendange.  II  pent  alors  se  conserver  une  dizaine  d'ann^es.  Mais  dans  les  condi- 
tions normales,  ce  vin  est  prel  a  la  bouteille  des  la  seconde  annee  et  doit  elrc  consomme 
avant  la  cinquieme.  Les  analyses  suivantes,  recueillies  dans  les  travaux  i\u  I)1  P.  Kulisch, 
donnent  une  idee  de  leur  composition  moyenne  en  Allemagne2. 

VINS    D'ELBLING    RECOLTES    A    L'ECOLE    DE    GEISENHEIM    (RHEINGAU) 


1889     .               

DENSITE    °/0o 
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8.28 
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22    t 
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8.1 
5 . 5 

1.61 
1.16 

1.75 

1890                       

1891 

1893 

Tandis  qu'en  Alsace,  chez  M.  Oberlin,  a  Beblenheim,  la  densite  de  son  mout  reste 
inferieure  a  celle  du  Melon  de  Bourgogne  (1078  con  Ire  1076  en  1883  et  i0o8  conlre  1078 
en  1887),  en  France,  chez  M.  Berget,  a  Pontailler  (CoLe-d'Or),  le  mout  du  Bourgeois 
presentait  aux  vendanges  la  composition  suivante.  Les  annees  1898  el  1900,  Tune  bonne 
en  qualite,  l'autre  mediocre,  sont  choisies  comme  terme  de  comparaison. 
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1.  Le  Rhin  allemand,  4*  strophe,  1844. 

2.  Sonderabdruck  aus  Zeitschrifi  fur  angewkndte  Chemie,  Springer,  Berlin,  1892.  U.  8,  et  Unterauchungen  Qber 
•lie  chemische  Zusammenselzung  der  Moste  und  Weine  der  preussischen  Weinbaugebrieles,  1893,  II.  19. 
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Le  vin  do  1900,  analyse  a  l'lnstitut  agronomique  par  M.  Pacollel,  renfermait  par  litre  : 
Alcool  7"  2,  aeidile  totale  5°  7,  extrait  13  gr.  1.  Mais  la  mauvaise  fermentation  de  l'echan- 
tillon  ne  permettail  pas  de  l'apprecier  utilement. 

Les  produits  de  I'Elbling  soul  assez  variables  de  qualite*  selon  les  terroirs  corses  et  de 
bonne  conservation  dans  les  terrains  forts;  ils  sont  pins  fins  et  plus  tot  potables  dans  les 
sols  le*gers,  apres  et  sans  bouquet  dans  les  terres  humides.  Les  plus  mediocres  graissent 
facilement  et  ont  besoin  de  tanisages  repetes  pour  se  clarifier  et  se  conserver.  Babo  prefere 
les  produits  de  la  variele  rose  a  ceux  de  la  blancbe,  mais  la  difference  est  pratiquement 
n^glig'eable. 

Comme  vin  de  table  ordinaire,  les  vins  d'Elbling  ont  le  merite  d'etre  frais,  stimulants 
sans  exces  et  tres  digestifs.  Ils  ont  pour  propriety  speciale  d'etre  tres  diuretiques ;  aussi  les 
petits  vins  d'Alsace,  comme  les  vins  de  Melon  en  France,  sont-ils  particulierement  recom- 
mandables  aux  personnes  sujetles  a  la  gravelle.  Ces  vins  se  pretent  aussi  tres  bien  a  des 
coupages  avec  un  tiers  on  nn  quart  de  vins  superieurs,  produits  du  Riesling  on  duPinot, 
qui  leur  apportent  un  peu  plus  de  corps  et  de  bouquet.  Ces  melanges  de  fins  produits  et 
de  vins  d'Elbling  ou  de  Sylvaner  constituent  la  majorite  des  vins  du  Rhin  du  commerce. 
C  est  pourquoi  dans  la  pratique,  les  vignerons  associent  souvent,  dans  les  vignobles,  des 
ec' pages  plus  fins  ou  plus  batifs  a  I'Elbling  dans  la  proportion  d'un  tiers  de  la  plantation. 
Stoltz  rapporte  a  tort  que  dans  les  bonnes  annees,  les  raisins  de  I'Elbling,  conserves  a 
l'abri  et  sensiblement  desseches  (trockenbeer),  servent  a  faire  les  vins  de  paille  estimes  de 
la  region  de  la  Colmar.  On  n'utilise  pour  cela  que  ceux  du  Cbasselas  (Gutedel)  et  du 
Traminer  ou  Gentil,  que  Ton  conserve  jusqu'a  Paques  suspendus  a  des  fils  ou  couches  sur 
la  paille.  En  outre,  le  raisin  de  I'Elbling  est  trop  compact,  trop  juleux  et  fragile,  de  plus 
en  chambre  seche  sans  distinction  suffisante  pour  etre  utilise  comme  raisin  de  table. 

DESCRIPTION.  — Souche,  forte  ;  a  vegetation  tres  vigoureuse  el  port  semi-erige  ;  ecorce 
iibreuse  et  de  couleur  gris  clair,  se  detachant  en  larges  lanieres  irregulieres  sur  bois  d'un 
brun  rougealre. 

Bourgeons,  simples  ou  doubles,  gros  el  trapus,  de  couleur  brune,  avec  poinle  colon- 
neuse ;  —  bourgeonnement  duveteux,  d'un  blanc  legeremenl  violace  passant  au  vert 
jaunalre  sur  les  jeunes  feuilles,  souvent  colonies  de  grenat  sur  les  bords  ;  —  floraison 
d'epoque  moyenne,  avec  grappes  de  couleur  verte  et  un  peu  odorantes;  elamines  pins 
longues  que  le  pistil,  celui-ci  gros  et  court. 

Rameaux,  allonges  et  forts,  peu  ramifies,  tres  forts  a  la  base;  —  a  l'etat  herbace  d'un 
vert  rose  qui  passe  au  rouge  a  l'epoqus  de  la  floraison;  a  l'aoutement,  les  sarments  sont  de 
couleur  brun  noisette,  avec  larges  stries  regulieres;  —  merithalles  courts,  de  5  a  8  cm.  en 
moyenne,  habituellement  ronds,  parfois  un  peu  aplatis;  bois  assez  dur,  a  moelle  blancbe 
d'un  tiers  de  diametre;  nceuds  forts,  a  diaphragme  epais ;  —  vrilles  discontinues  et  persis- 
Lantes,  a  deux  lacets  forlement  enroules. 

Feuilles,  moyennes  ou  assez  grandes,  atteignant  20  cm.  sur  15;  orbiculaires,  epaisses ; 
a  parenchyme  cassant  a  l'automne;  —  entieres  ou  trilobees;  les  lobes  inferieurs  a  peine 
indiques,  les  superieurs  souvent  dessines  par  des  sinus  en  Y  Ires  etroits,  le  lobe  terminal 
se  termine  par  unc  dent  plus  accusee ;  sinus  petiolaire  aigu,  a  bords  rapproches  et  souvent 
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imbriqu£s;  —  limbe  irrdgulieremenl  gaufre\  formanl  g£ne>alemenl  gouttiere  suivanl  la 
nervure  centrale,  les  bords  elanl  moyennemenl  relevds  el  plans;  face  inferieure  glabre, 
dun  vert  mat  clair,  l'inf6rieure  est  couverte  dun  duvet  araneeux  grisalre,  peu  -rnv.  irre- 
gulieremenl  distribue;  denture  ovale,  aigue,  forte  el  ine*gale;  nervures  saillantes,  roses  sur 
les  daw  laces  a  leur  point  de  depart,  r^gulierement  hispides  en  dessous.  Pi  tiole  »ros, 
court,  hirsute,  tres  renfle  a  son  insertion,  vert  avec  des  raies  pourpres,  formant  avec  le 
limbe  un  angle  obtus.  A  I'automne,  les  feuilles  se  decolorenl  en  jaune  par  les  bords,  elles 
ne  sechent  que  longtemps  apres  les  vendanges  el  ne  tombent  que  Ires  lard,  avec  les  gel^es. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  ;'i  partir  du  3e  noeud  sur  les  i.  •">  el  6e  noeuds, 
jusqu'au  nombre  de  Irois  et  quatre  par  sarment;  moyennes  ou  assez  grandes,  d'un  poids 
moyen  de  150  a  200  grammes;  cylindro-coniques,  simples  et  tassdes,  a  grains  serres  et 
souvent  deformees  par  la  pression ;  pedoncule  court  et  ligneux,  Ires  adherent  :  pddicelles 
ramasses  et  forts,  a  gros  bourrelet  conique,  lave"  de  rouge  sale,  tres  verruqueux,  a  large 
pinceau  incolore.  —  Grains,  gros  et  globuleux,  souvent  obovo'ides  par  depression,  dun 
diametre  de  18lllin  en  moyenne;  d'un  blanc  d'argent,  fortement  pruines.  a  stigmate  persis- 
tant, veines  et  pointilles,  jaunissant  a  maturite;  pellicule  assez  epaisse  el  elastique,  non 
croquante,  devenant  tres  fragile  a  maturite;  pulpe  fondante,  a  jus  incolore  tres  abondant, 
a  saveur  fraiche  et  Iegerement  acidulee,  mais  plate  el  non  relevee.  Graines  au  nombre 
de  4  a  5  quand  la  grappe  a  bien  defleuri,  de  forme  assez  allongee;  maturite  grind-ale  de 
2e  epoque  hative. 

Ad.   Berget  el  Cu.   Oberlin. 
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GAM  AY   TETE   DE    NEGRE 


Synonymie.  —  Lyonnais  femelle,  ou  simplement  et  meme  plus  communement  Femelle 
(region  de  Chantelle  et  de  Bellenaves,  Allier).  —  Gamay  Tete  de  Negre  (nom  donne  a 
celte  variation  du  Gamay  a  cause  de  la  couleur  de  son  grain  et  de  son  analogie  avec  le 
Pinot  Tete  de  Negre). 

Historique  et  origine.  —  Sous  le  nom  de  Femelle,  le  Gamay  Tete  de  Negre  est  connu 
depuis  fort  longtemps  dans  les  vignobles  des  environs  de  Chantelle  (Allier),  qui  occupent 
les  vallees  de  la  Sioule  et  de  la  Bouble.  Pour  la  premiere  fois,  en  septembre  1895,  nous 
en  signalions  l'existence  a  M.  Pulliat,  qui  n'en  avait  jamais  entendu  parler  :  mais  il  y  a 
environ  40  ans  que  nous  eonnaissons  ce  raisin.  Vers  1862,  M.  Pierre  Bertram!,  proprie- 
taire  a  Saint-Bonnet-de-Rocbefort  (Allier),  recevait  plusieurs  milliers  de  plants  racines  de 
cette  variete  et  en  faisait  une  plantation,  qui  existe  encore,  au  terroir  des  Casseaux,  a 
quinze  cents  metres  a  peine  du  bourg  de  cette  commune.  Le  fournisseur  de  ces  racines 
etait  M.  Marmion,  proprietaire  a  Deneuille,  petite  bourgade  separee  de  Chantelle  par  la 
Bouble.  Le  nom  du  fournisseur  nous  a  ete  communique  par  M.  Bertrand  lui-meme,  et 
c'est  a  Litre  de  temoin  oculaire  qu'il  nous  est  permis  de  mentionner  la  reception  des  plants 
et  leur  plantation.  Avant  cetle  date,  existait-il  des  parcelles  de  vignes  plantees  exclusi- 
vement  de  cette  variete?  Nous  ne  saurions  repondre  a  cette  question  :  ce  qu'il  y  a  de  bien 
certain,  c'est  que,  depuis  cetle  epoque,  il  y  en  a  J  et  qu'auparavant  les  pieds  dissemines  a 
travers  les  vignes  de  la  contree  ne  manquaient  pas. 

Le  Gamay  Tete  de  .Negre  est,  a  n'en  pas  douter,  une  derivation  du  Petit  Gamay  noir, 
dont  il  est  une  simple  variation,  et,  bien  que  la  cause  de  cette  variation  soit  mysterieuse,  on 
peut  aftirmer,  sans  crainte  d'erreur,  qu'elle  s'est  produite  au  pays  meme  que  nous  indiquons, 
puisqu'aucun  ampelographe  ne  la  jamais  signale  ailleurs  et  que  nos  premieres  revelations 
a  cet  egard  ont  ete  accueillies.  sinon  avec  mefiance,  du  moins  avec  surprise.  De  plus,  cette 
variation  est  bien  fixee,  puisque  la  nuance  qui  la  distingue  se  reproduit  dans  des  sols  et 
sous  des  climats  differents.  En  somme,  le  Gamay  Tete  de  Negre  est  un  veritable  Gamay, 

1.  On  Irouve  des  parcelles  de  vigne  de  ce  genre  a  Saint-Bonnet-de-Rochefort,  sur  la  ligne  du  chemin  de  fer  de 
Gannat  a  Commenlry,  dans  les  vignobles  du  Puy-de-la-Reine,  de  Boutilleres,  des  Casseaux,  de  la  Bruyere-de- 
Linard,  etc. 


BIBLIOGRAPHIE.   -  -   Revue    de   viticulture    (3e    annee,    t.    V,    n°    114,    p.    184).  —   Vigne  americnine 
(20e  annee,  n°  1 ,  Janvier  1896,  p.  24  et  25 ;  n°  9,  septembre  1896,  p.  389 ;  26e  annee,  n.  3,  mars  1902,  p.  77  )• 
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il  i'ii  a  Ions  les  caracteres  :  le  sarmenl  offre  les  mSmes  particularity  a  Trial  lierbace\  a 
1'elal  ligneux  il  est  seulement  un  pen  plus  pale;  [e  bourgeonnement  Be  produil  a  la  rr»6me 
epoque  et  n'accuse  pas  de  differences  sensibles;  les  feuilles  el  folioles  Bonl  identiques  'lau- 
leurs  formes  et  leurs  dimensions;  elles  pr&entenl  loutefois  dans  leur  coloris  une  nuance 
legerement  plus  blonde.  Les  caracteres  les  plus  tranches  Be  Lrouvenl  dans  le  fruit.  La 
grappe  est  generalemenl  plus  volumineuse  que  celle  du  Petit  Gamay,  el  le  grain,  plus  fort. 
Avanl  la  veraison,  alors  que  les  grains  du  Petit  Camay  sonl  d'un  verl  fonce\  la  grappe  du 
Camay  Tete  de  Nigre  commence  a  se  singulariser  par  une  teinte  cir^e  el  jaunatre;  a 
mesure  que  la  maturity  s'accentue,  elle  prend  le  ton  caract^ristique  qui  lui  vaul  son  nom 
de  Tite  de  Negre  ;  au  lieu  de  se  couvrir  d'une  pruine  bleue  com  me  lcs  autres  <  iama\  -  noirs, 
elle  prend,  a  I'instar  du  Pino!  et  du  Corbel  mouret,  la  teinte  sp£ciale  qui  rappelle,  par 
certains  coles,  le  fruil  de  la  ronce  et  de  la  baie  de  sureau,  niais  qui  n'est  pa-,  comme  le 
fait  Ires  justement  remarquer  M.  Durand  dans  la  Vigne  ;mierie;iine,  le  noir  brillanl  de  ces 
deux  fruits.  Cest  plulol  le  noir  mat,  ayanl  une  analogic  plus  ou  moins  rapprochee  avec  la 
suie  el  la  peau  du  negre. 

Resumons  brievement  les  particularites  qui  caraclerisenl  cette  variation  :  1"  sarmenl, 
a  l'elat  ligneux,  un  pen  plus  pale  que  celui  du  Petit  Camay;  2"  feuille  legeremenl  plus 
blonde;  3°  teintes  speciales  du  raisin  avant  et  apres  la  veraison  decrites  plus  haul; 
4°  grappes  plus  volumineuses,  redoutant  pen  le  millerandage ;  5°  grains  ellipsoi'des,  plus 
gros;  0°  reeolte  plus  assuree  qu'avec  le  Petit  Camay;  7°  macules  du  feuillage  a  I'arriere- 
saison  dun  ton  plus  mat  que  clans  le  Petit  Gamay;  8°  saveur  de  la  pulpe  plus  douceatre, 
moins  acidulee  ;  9°  maturation  un  peu  plus  precoce;  10°  Ires  sensible  aux  grands  coup-  i\v 
soleil,  redoute  davantage  le  grillage;  11°  craint  davantage  la  pourriture;  12"  son  vin  parait 
plus  riche  en  sucre  et  en  alcool,  mais  non  en  couleur;  e'est  le  grand  reproche  adresse  par 
le  vigneron  au  Gamay  Tele  de  Negre  et  il  est  malheureusement  justilie  par  une  experience 
de  trente  ans. 

Aire  geographique.  —  On  peut  dire  que  le  defaut  de  coulenr  a  etc  l'unique  obstacle  a 
sa  diffusion.  Beaucoup  plus  fertile  et  donnant  des  produits  plus  assures  que  le  Pelit  Gamay, 
il  l'eut  certainement  detrone,  dans  le  pays  ou  il  a  pris  naissance,  sans  l' aspect  de  son  vin 
moins  vermeil  et  beaucoup  moins  fonce.  Pour  ce  motif,  sa  culture  est  restee  conlincc  a 
quelques  parcelles  de  vignes  situees  clans  les  cantons  de  Gannat,  d'Ebreuil,  de  Chantelle 
et  probablement  aussi  de  Saint-Pourc;ain.  Ceux  qui  Font  plan  tee  le  conservenl  a  cause  de 
son  rendement  et  de  sa  teneur  en  alcool;  il  est  vraiment  precieux  dans  les  annees  de 
disetle  ou  il  est  seul  a  donner  quelque  chose.  Cest  le  soldat  de  reserve  des  jours  d'epreuve. 
Mais,  comme  sa  liqueur  manque  du  vernis  qui  donne  droit  de  cite,  la  vindication  en  blanc 
est  seule  capable  d'etendre  sa  culture. 

Nolons  ici  que  le  Gamay  Tete  de  Negre  est  un  raisin  a  jus  incolore,  et  par  consequent 
qiTil  se  distingue  tres  nettement  des  Teinturiers  appartenant  a  la  mime  famille.  Toute  la 
couleur  de  son  vin  lui  vient  de  la  pigmentation  de  sa  pellicule,  et  nous  venous  de  dire  (pie 
cette  couleur  laisse  a  desirer1. 

Si  sa  denomination  de  Tete  de  Negre  n'a  besoin,  pour  ceux  qui  le  connaissent,  d'aucune 

1.  Melange  en  notable  proportion  avec  le  Petit  Gamay,  on  a  remarque  qu'il  attenuait  la  couleur  du  vin  de  ce 
dernier. 
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explication,  il  n'en  est  pas  do  meme  de  celle  de  Femelle,  par  laquelle  on  a  vonlu  tres  pro- 
bablemenl  designer  sa  ficondite.  En  Bourgogne,  ce  nora  de  Femelle  ne  s'applique-t-il 
pas  par  endroits  an  Meunier,  pins  constamment  fructifere  que  le  Pinot  noirien ? 

Par  sa  vegeTation,  son  debourrement,  sa  floraison,  son  developpement,  il  suitune  marche 
exactement  parallele  a  celle  du  Gamay  donL  il  est  issn  :  tout  an  pins,  par  sa  veraison  et 
sa  maturity,  le  preeede-t-il  de  quelques  jours.  II  parail  egalement  un  peu  pins  vigoureux, 
de  meme  qu'il  semble  se  complaire  de  preference  dans  les  terrains  un  pen  pins  riches  et 
dans  les  sols  argileux. 

Culture.  —  A  pen  pres  refractaire  a  la  coulnre,  le  Gamay  Tete  de  Negre  conslitne  non 
seulement  une  variation  mais  une  selection  precieuse.  Les  coups  de  soleil  souls  et  les 
automnes  pluvieux  lui  sonf  prejudiciables  et  il  se  montre,  plus  que  le  Pelit  Gamay, 
sujcl  an  grillage  et  a  la  pourriture.  La  faille  courte  est  celle  qui  lui  convient  le  mieux  et 
I'epuise  le  moins.  Kile  lui  suflit  pour  donner  des  produits  abondants;  elle  est  necessaire 
au  maintien  de  sa  fertilite  et  a  la  qualite  de  sa  recolte. 

Une  analyse  comparative  des  mouts  du  Gamay  gris,  Gamay  rond  et  Gamay  Tete  de 
Negre  faile  par  M.  Revol,  et  publiee  par  M.  Durand  dans  la  Viijne  americaine,  accuse  enlre 
eux  une  richesse  Ires  comparable.  Or,  les  resultats  de  cette  analyse  ne  s'eloignent  pas 
beaucoup  des  experiences  gleucometriques  entreprises  sur  ce  cepage  par  M.  l'abbe  Gazut, 
cine  de  Charmes,  pres  de  Gannat,  et  de  celles  que  nous  avons  faites  nous-meme  en  1901, 
annee  peu  favorable  a  une  bonne  maturite.  Entre  deux  mouts  provenant  Tun  de  Petit 
Gamay  et  l'autre  de  Gamay  Tete  de  Negre,  M.  Gazut  a  trouve,  le  26  septembre  1901,  uri 
ecart  de  0°  5  en  faveur  de  ce  dernier,  le  Petit  Gamay  indiquant,  au  gleucometre  du 
Dr  Guyot,  9°  d'alcool  possible,  et  le  Gamay  Tete  de  Negre  9°  5.  A  l'ebullioscope  Malligand, 
deux  echantillons  de  vin  blanc  provenant  des  deux  memes  cepages  nous  ont  fourni  a  nous- 
meme,  le  2  novembre  1901,  des  resultats  a  peu  pres  semblables,  puisque  le  Gamay  Tele 
de  Negre  titrait  9°  2,  alors  que  le  Petit  Gamay  n'atteignait  que  8°  8. 

Vinifie  a  part,  le  Gamay  Tete  de  Negre  donne  un  vin  d'une  saveur  un  peu  moins  relevee 
que  celui  du  Petit  Gamay;  mais  il  ne  lui  est  reellement  inferieur  que  par  la  beante, 
quand  il  est  vinifie  en  rouge.  En  le  vinifiant  en  blanc,  il  sera  facile  de  parer  a  cet  inconve- 
nient. En  septembre  1895,  il  nous  a  efe  donne  dapprecier  du  vin  blanc  de  la  recolte  1893, 
fruit  exclusif  du  Gamay  Tete  de  Negre.  A  sa  belle  couleur  ambree,  on  l'aurait  pris  pour 
du  vin  de  Sauternes,  etbien  que  son  gout  n'eut  rien  qui  rappelat  les  grands  cms  du  Borde- 
lais,  les  degustaleurs  le  trouverent  exquis. 

DESCRIPTION.  —  A  part  les  particularites  signalees  dans  le  cours  de  cette  monogra- 
phic, la  description  des  diflerents  organes  du  Gamay  Tete  de  Negre  est  absolument  la 
meme  que  celle  du  Gamay  Beaujolais,  type  des  autres,  et  souche  de  celui  qui  vient  de  nous 
occuper. 

Abbe  A.   Matiiieu. 


Imp.  P.  CHAHKNOIS.  Pari'. 
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KADARKA 


Synonymie.  —  Jeneiferete,  Jeneifekete,  Kadarka-Kek,  Kadarka  fekete,  Ludtalpu, 
Ludtalpu  Torokszolo  (Hongrie).  — Skadar,  Skadarka,  Skadarka  lema,  Cerna  Skadarka, 
on  Kadarka,  Kadar,  Branicevka,  Gsoka  szolo  (Groatie  et  Dalmatie).  —  Blaue  Kadarka, 
Blaue  Ungarische,  Schwarzblauer  Tokayer,  Ungarische  Edeltraube  (Autriche).  — 
Cedireska  (Serbie).  —  Schwarzer  Skutariner,  Fekete  Czigany,  Keresztes  levelu,  Modra 
Kadarka,  Kadarkas,  Kadarkas  noir,  Bleu  de  Hongrie,  Kadarka  bleu,  Raisin  noir  de 
Scutari,  Noir  de  la  Moselle,  Noble  bleu  noir  de  Scutari. 

Observations.  —  Le  Kadarka,  originaire  de  l'Albanie,  est  le  cepage  a  via  rouge  le  plus 
precieux  eL  le  plus  important  de  la  Hongrie;  il  est  pour  les  vins  rouges  ce  quest  le  Furmint 
pour  les  vins  blanes.  II  joue  un  role  important  dans  les  vignobles  de  la  Groatie,  de  la 
Serbie  et  du  Steiermack. 

On  distingue  plusieurs  formes  de  cette  variete  :  le  Kadarka  male,  donl  la  floraison  et 
la  production  sont  toujours  regulieres  ;  le  Kadarka  femelle,  assez  souvenl  millerande,  mais 
de  maturile  reguliere,  a  excellents  fruits,  donnant  le  meilleur  vin  ;  le  Folic  Kadarka,, 
forme  Ires  productive,  mais  a  vin  acide  et  sans  couleur,  et  enfin  le  Kadarka  bleu,  forme 
la  plus  commune  et  la  plus  meritante  comme  productivite  et  meme  comme  qualite  ordi- 
naire. 

Le  Kadarka  debourre  de  bonne  heure  et  murit  tard ;  il  aime  une  exposition  seche,  enso- 
leillee  et  aeree,  car  ses  fruits  pourrissent  facilement  a  la  veraison  et  donnent  dans  les 
milieux  bas  et  humides  un  vin  aqueux,  et  sans  caraclere  ni  couleur.  Dans  les  milieux  oil 
la  maturite  est  reguliere,  le  vin  de  Kadarka  est  plein,  genereux,  corse  et  aromatique,  rappe- 
lant  les  bourgognes.  Dans  les  coteaux  bien  exposes,  il  donne  meme  de  bons  raisins  sees 
pour  la  fabrication  des  «  assous  »  (voir  la  monographie  du  Furmint),  pour  la  production 
des  vins  rouges  liquoreux  de  la  Hongrie,  compares  souvent  aux  vins  blanes  de  meme 
nature. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Franz  Scham  :  Der  Weinbau  Ungarns  (1832-1833,  p.  135).  --  l)r  Entz  Ferenc  :  A 
budai  orszagosszolo  iskola  Katalogusa  (n°  102).  —  C.-Fit.  von  Gock  :  Die  Weinrebe  und  iln-e  Friichte 
(1836,  p.  87).  — Franz  Trummer  :  Systematische  Classification  der  im  Herzogthum  Steiermarck  vorkom- 
menden  Rebsorten  (1841,  p.  114).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (1879,  p.  155,  n°  270).  —  II.  und 
R.  Goethe  :  Alias  (1876-1878).  —  J. -A.  von  Rabo  und  Macii  :  Handbuch  des  Weinbaues  ( 1873,  p.  isi  . 
—  Molnar  Istvan  \  A  Szolomii veles  es  Borarszat  Rezikonyve  (1879,  p.  99).  —  II.  Goethe  :  Ampelographie 
(1887,  p.  81.).  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  ( 1873,  p.  335). 
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Le  Kadarka  exige  la  taille  courte  sur  coursons,  a  bras  rapproches  du  sol  ;  en  taille  longue, 
ses  grappes  restent  petiles  et  ses  fruits  sont  pauvres  en  extrait.  L'epamprage  et  le  rognage 
sonl  indispensables,  car  la  vegetation  tres  foliacee  determine  facilement  la  pourriture  des 
raisins  mal  aeres. 

Ge  cepage  reussit  bien  sur  tous  les  porte-greffes  americains;  il  prefere  un  sol  plutot 
compact  et  sain,  mais  riche,  quoiqu'il  prospere  cependant  dans  les  terres  sablonneuses 
et  maigres.  II  est  de  longue  duree  surtout  dans  les  sols  de  moyenne  fertilite.  II  est  assez 
sensible  aux  gelees  et  aux  maladies  cryptogamiques.  Le  defaul  de  couleur  est  assez 
frequent  dans  les  vins  de  Kadarka,  qui  restent  cependant  toujours  corses,  pleins  et  frais; 
la  teneur  en  marc  des  moiits  varie  de  17  a  30  °/0 ;  l'acidite,  de  6  a  10  °/00. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  a  tronc  fort;  port  erige ;  racines  fortes,  char- 
nues,  tres  ramifiees. 

Bourgeons,  gros,  regulierement  coniques,  enfermes  dans  un  duvet  abondant,  d'un  roux 
grisatre;  jeunes  feuilles  dun  vert  jaunatre,  brillantes,  duveteuses,  entieres  et  finement 
dentees;  grappes  de  fleurs  courtes,  ramassees,  simples,  d'un  vert  teinte  de  roux. 

Rameaux,  gros,  de  longueur  moyenne,  droits,  comprimes  dans  le  sens  des  nceuds,  et 
finement  stries,  parfois  sillonnes;  dune  teinte  brun  rouge  grisatre  a  l'aoutement,  plus 
foncee  aux  noeuds;  meritballes  courts,  inegaux ;  nceuds  forts ;  moelle  abondante;  vrilles 
courtes,  fortes  et  peu  ramifiees. 

Feuilles,  grandes  (12-18  cent.),  plus  longues  que  larges,  les  jeunes  entieres,  les  autres 
Irilobees  on  quinquelobees,  mais  a  lobes  peu  marques;  limbe  epais,  coriace,  d'un  vert  terne 
et  plutot  clair  a  la  page  superieure,  duveteuses  et  d'un  vert  grisatre  a  la  page  inferieure ; 
nervures  robustes,  proeminentes  et  couvertes  de  poils  blancs  ;  dents  grosses,  larges.  — 
Petiole  plus  court  que  le  limbe,  lisse,  d'un  rouge  carmine  ou  d'un  violet  brunatre.  Defeuil- 
laison  tardive;  a  la  veraison,  les  feuilles  sont  dun  vert  plus  sombre,  lave  de  rouge  sale  sur 
les  bords. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  compactes,  cylindriques  ou  pyramidales,  non  ailees; 
pedoncule  fort,  court,  colore  de  brun  rougeatre ;  pedicelles  courts,  verts,  verruqueux, 
fortement  adberents  au  grain.  —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  spberiques,  tasses;  d'un 
noir  violace  tres  pruine;  peau  mince,  peu  resistante ;  pulpe  juteuse,  fondante  ;  jus  sucre,  a 
gout  agreable,  un  peu  apre ;  graines  grosses,  d'un  brun  rougeatre. 

V.  Kosinski. 
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HARSLEVELU 


Synonymie.  —  Harchlevelu,  Lipovina  (Croalie).  —  IIars  Levelu  (  V.  Pulliat).  — 
IIachat  Lovelin,  Feuilles  de  tilleul  (Cle  Odart).  —  Lindenblatthige,  Harschat  Lowelin 
(H.  Goethe). 

Observations.  —  Le  Harslevelii  est  probablement  un  semis  naturel.  C'est  un  des 
meilleurs  cepages  a  vin  blanc  cle  la  Ilongrie,  abondant  surtout  dans  la  region  de  Tokay, 
oil  il  est  melange  an  Furmint.  II  debourre  de  bonne  heure  et,  quoique  assez  tardif,  il 
murit  un  pen  avant  le  Furmint;  comme  cette  derniere  variete,  il  exige,  pour  bien  vegeter 
et  bien  murir  ses  fruits,  vine  exposition  bien  abritee,  secbe  et  bien  ensoleillee  ;  sa  floraison 
et  sa  fructification  saccomplissent  alors  normalement,  mais  il  craint  beaucoup  la  pour- 
riture  dans  les  milieux  humides.  En  bonne  exposition,  il  donne  de  superbes  raisins,  bien 
parfumes,  qui  contribuenl  beaucoup  a  la  qualite  des  vins  de  Tokay. 

Le  Harslevelii  doit  etre  conduit  a  taille  courte  ou  demi-courte;  en  taille  longue,  ses 
grappes  restent  petites  et  donnent  un  vin  leger  et  peu  aromatise.  De  meme  que  pour  le 
Furmint,  lepamprage  est  necessaire,  car  les  rameaux  ont  tendance  a  pousser  serres  ;  a 
1'etat  berbace,  ils  sont  tres  sensibles  a  toutes  les  lesions  accidentelles.  L'affinite  avec  les 
divers  porte-greffes  americains  est  bonne.  II  prefere  les  sols  argilo-siliceux,  plulot  compacts, 
mais  sees;  sur  les  sols  legers  et  sablonneux  il  produit  peu  et  donne  un  vin  sans  valeur. 
II  faut  eviter  les  fumures  organiques,  les  fumiers  purs,  trop  abondants,  qui  font  mille- 
rander  ses  fruits  et  determinent  one  maturite  tardive  du  bois  et  des  raisins,  qui  sont  assez 
resistants  aux  maladies  cryptogamiques,  mais  non  a  la  pourriture. 

La  vinification  du  Harslevelii  est  conduite  comme  celle  du  Furmint  (voir  ce  cepage). 
Les  vins  bien  reussis  sont  alcooliques,  pleins,  a  bouquet  tres  parfume.  Le  plus  souvent. 
ce  cepage  est  vinifie  en  melange  avec  le  Furmint  ou  les  autres  cepages  auxquels  il  donne 
un  bouquet  assez  comparable  a  celui  du  Sauvignon  des  vins  francais ;  le  mout  renferme 
16  a  30  °/0  de  sucre  et  6  a  10  °/00  d'acidite. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr  Enz  Ferenc  :  Boraszati  Fiizetek  (1872,  p.  574,  n°  114).  —  II.  Goethe  :  Handbuch 
der  Ampelo^raphie  (1877,  p.  77).  —  Molnar  Istvan  :  A  Szolomiiveles  es  Boraszat  Kr/ikonyve  (1897, 
p.  112,  n°  59).  — V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (p.  154).  — Gte  Ooart  :  Ampelographie  universelle 
(p.  324). 
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DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse,  a  port  erige  ;  tronc  robuste;  ecorce  rugueuse, 
d'un  brun  fonce;  racines  grosses  et  longues. 

Bourgeons,  gros,  renfles,  a  bourre  epaisse;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair,  pen  lanugi- 
neuses,  entiefes,  non  dentees ;  grappes  de  fleurs  ailees  et  ramassees. 

Rameaux,  longs,  gros,  cylindriques,  droits,  a  stries  vaguement  indiquees;  d'un  jaune 
clair,  raye  de  roux  a  l'aoutement,  dun  jaune  verdalre  et  clair  a  l'etat  herbace;  merilhallrs 
moyens  ou  courts;  nceuds  saillants  et  plus  fonces  ;  vrilles  nombreuses,  fortes  et  ramifiees. 

Felilles,  grandes  (10-15  cent.),  aussi  larges  que  longues,  presque  orbiculaires,  les 
adultes  plus  ou  moins  trilobees;  limbe  epais,  un  peu  revolute  sur  les  bords  ;  d'un  vert 
fonce  luisant  a  la  face  superieure,  d'un  vert  plus  pale,  a  duvet  feutre  a  la  face  inferieure ; 
dents  peu  prononcees ;  nervures  proeminentes.  —  Petiole  court,  fort.  Defeuillaison  tardive, 
a  limbe  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes  ou  tres  grandes,  longues,  ailees  et  ramifiees,  situees  aux 
5e  et  6e  noeuds;  pedoncule  long,  gros  et  fort,  d'un  vert  clair;  pedicelles  longs,  greles, 
peu  adherents  au  grain.  —  Grains,  moyens,  spberiques,  peu  serres  ;  d'abord  d'un  vert 
clair,  puis  d'un  vert  jaunatre,  et  d'un  jaune  dore  transparent  a  maturite,  a  pruine  blan- 
chatre,  parsemee  de  points  noirs ;  pouvant  se  passeriller  sur  couche  comme  le  Furmint ; 
peau  mince  ;  pulpe  juteuse,  sucree  et  aromatisee ;  graines  peu  nombreuses,  mais  assez 
grosses. 


V.  Kosinski. 
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Synonymie.  —  Frun;  Bakator,  I'ihi'h  Rozsa. 

Observations.   —  UErdei,  originaire  de   la  Hongrie,   forme   la   base    princip 
-    le  la  region  d'Ermelle'k.  Son  debourremenl  esl  precoce,  sa  veraison  el  sa 

i   tardives;  il  est  peu  sujet  a  la  coulure  et  s'associe  tres  bien,   pa 
II  exige  une  taille  courte  on  mi-longue,  el  un  ebourg 
lien  siir  la  plupart  des  porte-greffes.   II  donne.  dans  i 
les,  nne  production  reguliere  el  assez  abondante.  li 

1  aux  maladies  cryptogamiques. 
vins  d'Erdei  sont  legers,  mais  a  saveur  fraiche;  c'es 
q  .       ependant   et  de  pen  de  dnree  ;  ee  cepage  doit   toi 
hi.  en  melange  avec  YOlaszrizling  el  le  Bakator ;  c'est  a^ 

DESCRIPTION.  —  Sot  cm.    vigoureuse,   a  port  etale ;   tronc  de   grosseui    moyenne  ; 
reguliere,  d'un  brim  roux;   racines  tracantes  et  nombreuses. 

torts,  laineux  an  debourrement ;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair,  duveteuses; 
fleurs  allongees  el  tres  dense-. 

longs,   droits;  dim   vert  clair  jaunatre,    lave  de   rouge   vineux;    merithalles 

in  a    15  cent.),    lisscs,   non   slries   on  vaguement  canaliculus,    aplatis ;  bois   d 
i  abondante ;  vrilles  simples  on  rarement  bifurquees. 

grandes  (10  a    12  cm.  large,  sur  12  a   13  de  long),  minces,   trilol 
mvert  en  A',  sinus  lateraux  peu  marques;  face  superieure  d'un  verl 
ice  inferieure  blanchatre  et  laineuse ;  dents  obtuses;  nervures  fort' 
ng,  carmine,  formant  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe.   D 

its.   —  (irxppes,  grosses,  allongees,  cylindriqnes,  simples 

s;  pedoncule  long,  fort,  dun  verl  clair  ponctue  de  i 
bourrelei  vemiqueux,  peu  adherent  au  gram.  —  G  blanchatre 

i  jaune  brnnalre  sur  les  faces  exp  >eau  mil 

■  lastique;  jus  abondant,  aquem 

V.  Kosinski. 
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Synonymie.  —  Feiikk  Bakator,  Feher  Rozsa. 

Observations.  —  lSErdei,  originaire  de  la  Hongrie,  forme  la  base  principale  des 
vignobles  de  la  region  d'Ermellek.  Son  debourrement  est  preeoce,  sa  veraison  el  sa  matu- 
ration soul  tardives;  il  est  pea  sujet  a  la  coulure  et  s'associe  tres  bien,  par  suite,  au 
Bakator.  II  exige  une  taille  courte  ou  mi-longue,  et  un  ebourgeonnage  soigneux;  il  reussit 
assez  bien  sur  la  plupart  des  porte-greffes.  II  donne,  dans  les  sols  legers,  riches  et  non 
humides,  une  production  reguliere  et  assez  abondante.  II  est  sensible  aux  gelees  printa- 
nieres  et  aux  maladies  cryptogamiqu.es. 

Les  vins  d'Erdei  sont  legers,  mais  a  saveur  fraiche ;  c'est  un  bon  vin  de  commerce,  peu 
alcoolique  cependant  et  de  peu  de  duree  ;  ce  cepage  doit  to uj ours  rentrer,  dans  l'ence- 
pagement,  en  melange  avec  YOlaszrizling  et  le  Bakator ;  c'est  avec  eux  qu'il  est  toujours 
cultive. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  etale ;  tronc  de  grosseur  moyenne  • 
ecorce  reguliere,  d'un  brun  roux  ;  racines  tracantes  et  nombreuses. 

Bourgeoxs,  forts,  laineux  an  debourrement;  jeunes  feuilles  d'un  vert  clair,  duveteuses; 
grappes  de  fleurs  allongees  et  tres  denses. 

Rameaux,  longs,  droits;  dun  vert  clair  jaunatre,  lave  de  rouge  vineux;  merithalles 
longs  (10  a  15  cent.),  lisses,  non  stries  ou  vaguement  canaliculus,  aplalis;  bois  dur; 
moelle  peu  abondante ;  vrilles  simples  ou  rarement  bifurquees. 

Feuilles,  grandes  (10  a  12  cm.  large,  sur  12  a  15  de  long],  minces,  trilobees;  sinus 
petiolaire  ouvert  en  V,  sinus  lateraux  peu  marques;  face  superieure  d'un  vert  clair  peu 
luisant ;  face  inferieure  blanchatre  et  laineuse ;  dents  obtuses ;  nervures  fortes  et  pileuses. 
—  Petiole  long,  carmine,  formant  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe.  Defeuillaison  d'un 
jaune  dore. 

Friits.  —  Grappes,  grosses,  allongees,  cylindriques,  simples  ou  ailees,  a  ramifications 
seirees;  pedoncule  long,  fort,  d'un  vert  clair  ponctue  de  roux;  pedicelles  plutot  courts,  a 
gros  bourrelet  verruqueux,  peu  adherent  au  grain.  —  Grains,  spheriques,  jaune  blanchatre 
et  d'un  jaune  brunalre  sur  les  faces  exposees  au  soleil,  parfois  comme  stries;  peau  mince, 
peu  elastique;  jus  abondant,  aqueux,  a  saveur  peu  sucree  mais  agreable. 

V.  Kosinski. 
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BAKATOR 


Synonymie.  —  Piros  Bakator,  Bakar,  Bakor,  Piros  Bakor,  Rozsa  (Arad).  —  Piros 
vaczi  (region  de  Gyor).  —  Grvena  Bakatorka  (Croatie).  —  Bakatortraure,  Bakator 
rouge,  Bakator  grenat,  Granat  tzin  Bakator  el  Granat  tzin  (Cte  Odart).  —  Alfoldy  (?) 
(Cte  Odart). 

Observations.  —  La  pretendue  origine  italienne  du  Bakator  nous  parait  bien  douteuse, 
car  aucun  document  ne  permet  de  l'affirmer.  Ce  cepage joue  un  role  important,  en  Hongrie, 
dans  l'encepagement  des  vignobles  des  regions  d'Ermellek  el  d'Aradhegyalja.  Parmi  ces 
variations  assez  nombreuses  :  Bakator  couleur  de  poumon ,  Bakator  hlanc  verdatre, 
Bakator  noir,  c'est  le  Bakator  rouge  qui  est  le  plus  repandu  et  qui  a  le  plus  de  valeur. 
II  debourre  tard  et  sa  maturation  est  d'epoque  moyenne. 

Le  Bakator  rouge  aime  les  sols  plutot  compacts,  a  debris  pierreux,  et  il  prefere  les 
expositions  bien  abritees;  dans  les  sols  humides  et  aux  expositions  froides,  il  est  de 
fructification  tres  irreguliere.  II  exige,  suivant  la  richesse  du  sol,  une  taille  longue  on 
mi-longue.  Son  affinite  avec  tous  les  porle-greffes  est  bonne,  et  il  est  tres  resistant  aux 
maladies  eryptogamiques  et  aux  gelees  de  printemps.  Lexces  de  vigueur  en  sol  riche 
determine  facilement  la  coulure  et  le  millerandage. 

Pour  que  le  Bakator  donne  un  vin  de  qualite,  il  est  indispensable  de  ne  cueillir  ce  fruit 
qu'a  complete  maturite,  sans  cela  il  ne  donne  qu'un  produit  acide  et  trop  leger.  Bien  murs, 
les  raisins  sont  tres  recherches  pour  la  table.  II  est  toujours  bon  de  ne  cultiver  le  Bakator, 
a  cause  de  la  coulure,  quen  melange  avec  d'autres  cepages,  tels  que  YErdei,  YAprofeher, 
le  Muslosfeher. 

DESCRIPTION.  —  SouchEj  vigoureuse,  a  tronc  fort;  port  semi-erige ;  ecorce  d'un  brun 
chocolat;  racines  fortes,  longues,  peu  ramifiees. 

Bourgeons,  gros,  proeminents,  duveteux  au  debourrement ;  jeunes  feuilles  tres  duve- 
teuses,  tourmentees  et  d'un  vert  bronze  terne  ;  grappes  de  fleurs  fortes,  longues,  tres 
ramifiees,  sou  vent  steriles. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  II.  Goethe  :  Ampelographie  (1887,  p.  38).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  \'ignoble  (1877. 
p.  191).  —  1)'  Entz  P'erencz  :  Boraszati  Fiizelek  (1872,  p.  383).—  Molnar  Istvan  :  A  Szolomuveles  es 
Boraszat  Kezikonyve  (1897,  p.  106);  Foldmiivelesi  in  Kn.  Minister:  Utmutatas  a  Szoldmuvelesre  (1898, 
p.  29).  —  Cle  Odart  :  Ampelographie  universelle  (p.  329). 
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KAKATOK 


Synonymie.  —  I  Iakar,  Bakor,  Piros  Bakor,  Rozsa  (Arad).  —  Piros 

egion  ilr  '-■  \   Bakatorka     Croatie).  —  Bakatortraube,   Bakatob 

Bakatob  gi  tzin  Bakator  ei  Granat  t/in  [Cte  Odart).  — Alfold\  ? 
Odart  . 

Observations.  —  La  pretendue  origine  italienne  du  Bakator  nous  parait  bien  douteuse, 
car  aucun  document  ne  permet  de  l'affirmer.  Ge  cdpagejoue  mi  role  important,  en  Hongrie, 
dans  I'enc^pagement  des  vignobles  ions  d'Ermellek  et  d'Aradhegyalja.  Parmi  ces 

variations   assez    nombreuses   :   Bakator   couleur  de  poumon,   Bakator  blanc   verdatre, 
Bakator  noir,  c'esi  h  or  rou<  '  le  plus  re*pandu  el  qui  a  le  plus  de  valeur. 

II  debourre  tard  et  sa  maturation  me  moyenne. 

Le   Bakator  rouge  aime  lea  mpacts,  a  debris  pierreux,  et  il  prefere  les 

expositions   bien   abrilees:    <!  ides    et    aux   expositions   1'roides,    il    est    de 

tification  tres   irn  ml   la   richesse  du  sol.  une  taille  longue  on 

Son  ffes  esl    bonne,  el  il  est   Ires  resistant  aux 

printemps.   L'exces  de   vigueur  en  sol   riche 

alite,  d  est  indispensable  de  ne  cueillir  ce  fruit 

[ii'un  produit  acide  el  trop  leger.  Bien  murs, 

ill     11  est  toujour*  bon  de  ne  eulliver  le  Bakator. 

d'autres  ce^pages,  tels  que  YErdei,  VAprofeher, 


DESCRIPTION  UCH1                                           fort  ;  port  semi-erige  ;  ecoree  dun  brun 

chocolal  longues,  i 

Bourgei  -  »eminents,  duveteux  an  debourrement ;  jeunes  feuilles  Ires  duve- 

tourmi  dun  vert  bron  le ;  grappes  de  fleurs  forles,  longues,  Ires 
i.nniliees.  souvi 
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BIBLIOGRAPHIE.  —  H.  <  ^mpi  lographie     1887.  p.  38).  —  Mas  et  Pulliat  :  I.e  Vignoble  (  1877. 

p.   i''                      Mz  Feri  -  zati  Fii     ii>k  (1872.  p.   383). —  Moi.nah  Istvan  :  A  Sz6lomuvel& 

Bor.i                          ve     189"  Foldmiivelesi  in  Kn.  Minister:  Utrriutatas  a  Szolomiivelesre  (1898, 
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V.    KOSINSKI.    —    BAKATOB  I  N.'i 

Rameaux,  Longs,  gros,  forts ;  ramifications  uombreuses,  d'un  brun  rougeatre  fonce\  raves 
de  bonis  violace's;  a  l'etal  lierbaee,  dun  vert  blanchatre  ou  d'un  vert  bronze^  aver  flocons 
de  poils  laineux;  merilhalles  Longs,  aplatis,  comme  courbes,  et  vaguement  mais  profond^- 
ment  strips,  canaliculus;  bois  dur,  moelle  peu  abondante;  mends  forts,  tres  driaelies: 
vrilles  peu  uombreuses,  peu  lories,  Le  plus  souvenl  simples. 

Feuilles,  grandes,  aussi  Larges  que  Longues,  presque  rondes,  peu  £paisses,  mais  coriaces ; 
fortement  quinquelob^es  et  bien  sinuses;  Limbe  bulle  et  lourmenle;  face  superieure  d'un 
vert  l'onee,  et  glabre  el  terne ;  face  inlerieure  dun  vert  blanchatre,  a  poils  feutres;  dents 
peu  marquees  ;  nervures  fortes,  envinees  a  la  page  superieure,  a  poils  laineux,  abondanls 
a  la  page  inlerieure.  —  Petiole  long,  plus  long  que  le  limbe,  fort,  lave  de  rouge  carmin, 
forma  ut  angle  obtus  avec  le  plan  du  limbe.  Defeuillaison  precoce,  dun  jaune  terne. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  eylindriques  ou  cylindro-coniques,  souvent  ailees  ou 
aileronnees,  laches;  une  ou  deux  par  sarmenl  au\  ie  et  5e  mends;  pedoncule  tres  fort, 
plu tot  court,  d'un  vert  brun  a  la  maturite;  pedicelles  longs,  verruqueux,  a  fort  bourrelet, 
bien  adherents  aux  grains.  —  Grains,  moyens,  ronds  ou  sub-elliptiques,  dun  rouge  vif, 
souvent  pruines,  comme  bleutes  et  piquetes  de  poils  peu  nombreux;  peau  epaisse  et  elas- 
tique;  pulpe  fondante  ;  jus  abondant,  a  saveur  fraiche  et  sucree  ;  graines  allongees,  colorees 
en  brun  carmine. 


Y.   Kosinski. 


DOXZELLINHOS 


Les  Donzellinhos  constituent  un  petit  groupe  de  cepages  du  Douro  et  de  Traz-os-Montes, 
ties  differents  entre  eux  par  les  fruits,  mais  se  rapprochant  si  iniimement  par  les  feuilles 
a  limbe  epais  et  gaufre,  tantot  distinctement  quinquelobees,  tantot  parfaitement  trilobees, 
mais  a  sinus  inferieurs  toujours  a  peine  marques,  qu'il  est  assez  difficile  de  les  distinguer 
par  le  feuillage. 

Ce  petit  groupe  comprend  cinq  varietes  : 

A  raisin  rouge  :  Donzellinho  do  Castello,  Donzellinho  gallego. 

A  raisin  blanc  :  Donzellinho  branco. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Rui  Fernandes  :  Descripcao  do  terreno  em  roda  da  cidade  de  Lamego  duas  leguas 
( 1531 ).  —  Collecao  de  ineditos  da  Historia  Portugueza  (vol.  V,  p.  539).  —  Francisco  Pereira  Rebello  da 
Fonseca  :  Memoria  sobre  o  estado  da  Agricultura  e  Commercio  do  Alto  Douro  desde  o  anno  de  168)  ate  ao 
anno  de  1756  (Memorias  Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa,  vol.  Ill,  p.  92,  1761,  el 
Memorias  de  Agricultura,  vol.  II,  p.  34,  1790 ).  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  da  Academia  de  Lisboa  (p.  7:2, 
1790).  — Antonio  Alves  Pinto  Villar  :  1815,  Jornal  Horticolo-Agrieola  (p.  82,  1899).  - —  Antonio  Gyhao  : 
Tratado  theorico  e  pratico  da  agricultura  das  vinhas  (p.  50,  IX  et  LVI,  1822).  — Cyrus  Redding  :  A  His- 
tory and  Description  of  modern  \Yines  fp.  226,  1836).  —  Francisco  Ignacio  Pereira  Rubiao  :  0  Vinhateiro 
(p.  89,  1832,  et  p.  86,  1844).  —  Baron  de  Forrester  :  The  Oliveira  Prize-Essay  on  Portugal  (p.  80,  1853). 

—  Andre  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal,  Cepages  provencaux  et  autres  (p.  113,  1866).  — Cte  Odart  : 
Ampelographie  universelle  ou  Traite  des  cepages  les  plus  estimes  (6''  edit.,  p.  538,  1874).  —  Ferreira 
Lapa  :  Technologia  Rural  (p.  93,  1874);  Jornal  de  Hortieultura  Pratica  (p.  129,  1875).  —  Marques 
Loureiro  :  Catalogo  do  Eslabelecimeuto  Horticola  (p.  211,  1876).  —  Vicomte  de  Villa  Maioh  :  Prelimi- 
nares  da  Ampelographia  e  oenologia  do  paiz  vinhateiro  do  Alto  Douro  (pp.  22,  69,  214,  1865);  Memoria 
sobre  os  Processos  de  Vinificacao  (pp.  35  et  38,    1867);   Manual  de  Viticultura   Pratica  (p.  480,    1875); 

—  Douro  Illustrado  (p.  174,  1876) ;  —  Jornal  official  de  Agricultura.  —  Eschola  Ampelographica  do  Jardim 
Botanico  de  Coimbra  (p.  605,  1877).  —  Tavares  da  Silva  :  Boletim  de  Ampelographia  e  oenologia  (p.  86, 
1885).  — Cte  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  (2e  edit.,  p.  58,  1887).  —  Mantel 
Rodrigues  Gondim  :  Relatorio  dos  servicos  anti-phylloxericos  na  circumscripcao  do  Norte  (p.  4,  1887).  — 
Hermann  Goethe  :  Ilandbuch  der  Ampelographie  (p.  62,  1887).  —  V.  Pilliat  :  Mille  varietes  de  vignes 
(p.  102,  1888).  - —  Antonio  Correia  Pinto  de  Lemos  :  Portugal.  Noticias  acerca  dos  seus  vinhos  (p.  212, 
1888).  —  G.  Fokx  :  Cours  complet  de  viticulture  \  pp.  69  et  2 1  2,  1S9I  ).  —  Joao  Ignacio  Teixeira  de  Menezes 
Pimentel  :  Boletim  da  Direecao  Geral  de  Agricultura  (p.  84,  1891 ).  —  Dr.  Taveira  de  Carvalho  :  Aponta- 
mentos  para  o  estudo  da  Ampelographia  Portugueza  (p.  668,  1895).  — Antonio  Xavier  Pereira  Continiio  : 
Tratado  elementar  da  cultura  da  vinha  (p.  58,  1895).  — Affonso  Cabral  :  Relatorio  geral  do  Congresso 
vilicola  nacional  de  1895  (vol.  I,  p.  443,  1896).  —  Vicomte  Villariniio  de  S.  Romao  :  Viticultura  e  Vini- 
cullura  (p.  510,  1896).  —  Cincinnato  da  Costa  :  Le  Portugal  vinicole  (p.  113,  1900).  —  Rodrigues 
de  Moraes  :  \  ilicultura  Pratica  Portugueza  (p.  16,  1900).  —  Revue  de  viticulture  (t.  XIV,  p.  455, 
1900).  —  Etienne  Salomon  :  Catalogue  descriplif  des  cepages  cultives  dans  les  etablissemenls  de  (p.  24, 
1901 ).  —  X.  Rocqi  ks  :  Revue  de  viticulture  (vol.  XVIII,  p.  36,  1902).  —  D'  Ferreira  da  Silva. 
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DUARTE    d'oLIVEIRA.    —    DONZELLINHOS  L85 

A  RAISIN  ROUGE  ET  BLANC  '.  Donzellinho  mal 'hado ,  on  a  fruits  marbres  qui,  d'apres  le 
vicomte  Villa  Maior,  n'esl  «  qu'une  variele  hybride  sans  valeur  et  simplement  curieuse,  par 
sa  singularity  ».  Nous  croirions  plulol  que  c'esl  un  produit  di\  greffage  de  Donzellinho 
do  Caslello  et  Donzellinho  branco,  comme  Antonio  Cvrao  I'^crivait  en  IS22  :  «  Ce  c£page 
provient  probablement  <lu  greffage  combine  et  par  ce  ineme  moyen  on  peut  obtenir  beau- 
coup  d'autres  varieles.  »  Cette  curiosite"  elail  Ires  en  vogue,  il  y  a  quelques  annees,  an 
Portugal.  D'apres  les  regents  travaux  de  M.  Daniel,  ee  serait  peul-elre  une  hybridation 
asexuelle. 

A  iiAisiN  rose  :  Donzellinho  rosa,  que  nous  avons  rencontre  dans  nos  cultures  el  qui 
n'esl  qu'une  variele  aeeidentelle,  et  sans  aucune  valeur  oenologique,  rappelant  par  la  cou- 
leur  le  Chasselas  rose,  probablement  issue  du  Donzellinho  do  Caslello  et  en  tout  cas 
parfaitement  fixee. 


DONZELLINHO    DO    CASTELLO 

Synonymie.   —   Donzellinho,    Donzeliniio,    Donzelynho,    Donzellinha,    Donzellinho 

MACHO,    DOZENILHO     DI    GaSTELLO  ,     DoNZELIIINO     DE     PORTUGAL,     DoNZELLINO    DO     CASTELLO , 
DoNZENILLO  DE  GaSTILLE,    DoNZELHINO   DO   GaSTELLO. 

Historique  et  origine.  —  La  vraie  origine  du  Donzellinho  do  Castello  f  Damoiseau  du 
Chateau)  est  impossible  a  etablir.  En  1531,  Rui  Fernandes,  dans  son  inleressante  Descrip- 
quo  do  terreno  em  rodn  da  cidade  de  Lamego  duns  leguas,  fait  mention  d'un  Donzelynho 
parmi  les  varieles  cultivees  dans  celte  region,  et  qui  ne  doit  etre  que  Donzellinho  do 
Caslello,  orthographic  a  la  f'aeon  de  celle  epoque.  Sur  ce  point  il  ne  peul  y  avoir  qu'un 
pelil  doute  :  s'agissait-il  du  meme  Donzellinho  do  Caslello  que  nous  avons  encore  en 
culture?  Nous  voyons  que  Lacerda  Lobo,  deux  siecles  apres  (1790),  fait  mention  du 
Donzellinha  (Petite  demoiselle)  qui  sans  doute  n'etail  que  notre  Donzellinho  et  d'autanl 
plus  qu'il  donnait  ce  cepage  (Donzellinha,  au  feminin)  comme  un  de  ceux  qui  predo- 
minaienl  dans  l'encepagement  de  Murca,  Moncorvo,  Anciaes,  Alijo,  Sabrosa,  on  il 
occupail  une  place  distinguee  avant  linvasion  phylloxerique. 

Ce  qui  reste  parfaitement  etabli  c'esl  que  Donzellinho  on  Donzellinho  do  Caslello  existait 
au  xve  siecle,  contemporain  de  Bastardo,  Trincadente,  Malvasia,  Terrantes,  Burral  on 
Borral,  Qamarrinho  tinto,  Mourisco  et  de  tant  d'autres  cepages  qui  renlraienl  dans  la 
vindication  du  nord  du  Portugal,  a  celte  epoque  on  les  vins  de  Porto  etaient  en  voie  de 
conquerir  la  reputation  dont  ils  jouissent  et  jouironl  toujours  dans  le  monde  entier,  malgre 
toutes  les  imitations. 

Andreas  Baccius,  dans  son  De  Naturali  Vinorum  Historia  el  de  vinis  Italiae  (Rome, 
p.  363,  1596),  signale  «  les  Donzellas,  tant  blanches  que  noires  »>,  comme  des  cepages 
espagnols  du  xvie  siecle  ;  ces  Donzellas  seraient-elles  les  Donzellinhos  portugais  '.' 

Aire  geographique.  —  Dans  les  anciens  vignobles  du  Douro,  Donzellinho  do  Castello 
y  elail  dans  une  proportion  assez  elevee  et  il  contribuait,  sans  doute,  beaucoup  a  la  fines>c 


1  86  AMPKLOGlf  A1MIIE 

dcs  vins  de  cette  region.  Cependaut,  il  faut  avouer  que  dans  les  hautes  montagnes  exposees 
an  levant,  oil  le  soleil  darde  ses  intenses  rayons  presque  Louie  la  journee,  on  l'avait  un 
pen  banni,  car  ses  fruits  disparaissaient  frequemment,  passerilles  on  brides  par  la  chaleur. 

D'apres  le  vicomte  de  Villa  Maior,  c'etait  un  des  cepages  preferes  dans  les  vignobles  de 
Silho  el  Pedro  Caldeira,  deux  grandes  proprieles  du  Douro  qui  produisent  du  merveilleux 
Porto.  Avant  linvasion  phylloxerique,  la  Quinta  do  Noval  a  Pinhao,  vaste  et  somptueux 
domaine  de  M.  Antonio  Jose  da  Silva,  ou  la  culture  de  la  vigne  est  faite  a  la  perfection, 
le  Donzellinho  do  Gastello  jouait  un  role  preeminent  dans  la  vinification  de  ce  chateau, 
justement  renomme  dans  le  pays,  aussi  bien  qu'a  l'etranger,  pour  ses  produits  distingues. 

Dans  les  alentours  de  Castedo,  les  quinlas  de  Malvedos,  Sibio  et  Valdossa,  etaient  surlout 
tres  peuplees  de  Donzellinho  do  Gastello  avant  la  reconstitution,  et  il  occupait  aussi  le 
premier  rang  a  Cottas  et  a  Ferrao. 

Dans  les  situations  moins  chaudes  de  la  rive  droite  du  Douro,  telles  que  Granja,  Sanfins, 
Favaios,  Villar  de  Macada,  Gabeda,  Cheires,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  qui 
produisent  des  Portos  de  second  choix,  mais  toujours  doues  dune  grande  finesse  et  d'une 
saveur  fraiche  et  fruitee,  mais  avec  moins  de  corps,  Donzellinho  do  Gastello  forme  dans 
les  vignobles  de  petites  parcelles  qu'on  distingue  bien  au  feuillage  caracterislique. 

Sur  la  rive  gauche  du  Douro,  on  le  rencontre  a  S.  Joao  da  Pesqueira,  Armamar, 
Taboaco,  Villa  Nova  de  Foscoa,  el,  tout  en  haul,  vis-a-vis  Alegria,  dans  la  Quinta  do 
Castellinho,  de  M.  Ferreira  Muaze,  cette  variele  constituait  25  °/0  de  l'encepagement,  et  la 
valeur  du  vin  lui  etait  en  parti e  attribute. 

Dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  Donzellinho  do  Gastello  a  eu  et  conserve  encore 
beaucoup  de  partisans  quoique  sa  production  n'y  soit  pas  tres  abondante. 

A  Murca,  il  a  sa  place  d'honneur  dans  les  reconstitutions,  car  on  reconnait  qu'il  joue  un 
role  tres  important  pour  la  qualite  des  vins  de  table;  il  est  assez  greffe  a  Noura,  Martini, 
Candedo,  Sobredo,  Porraes,  Sobreira,  Pegarinhos,  Garvas,  ainsi  qua  Villarica,  Villa  Flor, 
Mirandella,  Moncorvo,  etc.  Depuis  quelques  annees,  on  le  cultive  aussi  dans  les  environs 
de  Porto,  oil  il  est  un  bon  producteur. 

Culture.  —  En  donnant  l'aire  geographique  de  Donzellinho  do  Gastello,  nous  avons 
fait  remarquer  que,  malgre  ses  qualiles,  ce  n'etait  pas  un  cepage  pour  les  expositions 
chaudes  du  Douro,  puisqu'il  redoute  Taction  qu'exerce  sur  ses  raisins  un  soleil  trop  ardent; 
il  ne  convient  done  que  pour  les  situations  fraiches.  Au  contraire,  il  faudrait  payer  sa  pro- 
duction a  pezo  cToiro  (poids  dor),  selon  une  expression  tres  portugaise,  pour  l'obtenir  sur 
les  briilantes  collines  de  ce  pays  qui  ne  tient  cependaut  qu'a  son  vin  ideal.  Le  proprietaire 
de  ces  montagnes  arides  n'a  pas  d'autres  ressources  :  la  vigne  ou  la  mort  et  voila  comment 
on  peut  s'expliquer  qu'il  se  ruine  de  jour  en  jour.  A  cause  des  conditions  elimatologiques 
du  Douro,  Donzellinho  do  Caslello  a,  peu  a  pen,  emigre  des  bords  du  fleuve  pour  linterieur 
el  le  nord,  et  e'est  la  qu'il  se  trouve  dans  le  milieu  qui  lui  plait.  Le  vicomte  Villa  Maior, 
qui  a  etudie  ce  cepage,  est  done  parfaitement  dans  le  vrai  en  disant  qu'il  «  donne  beaucoup 
de  raisin  sec  sur  les  rives  chaudes  ».  D'apres  le  meme  auleur,  Donzellinho  do  Gastello 
demande  des  terrains  argileux;  d'ailleurs,  e'etait  presque  toujours  dans  les  terrains  schis- 
teux  qu'on  le  rencontrait  avant  la  periode  de  la  reconstitution. 

II   parait  s'accommoder  de  tous    les   porte-greffes   actuellement    usiles ;    toutefois    sur 
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I'Aramon X Rupestris  Ganzin  n"  2  et  sin-  le  Rupestris  du  Lot,  il  devienl  ties  produclif, 
d'apres  les  observations  qui  onl  ete  fades  a  Traz-os-Montes.  Dans  les  sols  riches  et  pro- 
funds  dn  Minim,  nous  I'avons  observe  Ires  produclif  snr  Solonis  el  prenant  Line  expan- 
sion vraimenl  frappante  conduit  snr  treilles  on  arceaux,  selon  l'usage  de  ee  pays,  el  a 
taille  longue.  Par  contre,  an  Donro  et  Traz-os-Montes,  on  lni  donne  toujours  line  laille  tres 
courte  on  tout  an  pins  moyenne.  Dans  certaines  regions  froides  les  exliemiles  des  sarments 
n'aoutent  pas  quelquefois  et  il  arrive  meme  que  le  rameau,  dans  toute  sa  longueur,  ne  se 
lignifie  que  snr  Inn  de  ses  cotes.  Alors  la  laille  snr  trois  on  quatre  yeux  s'impose.  Andre 
Pellieol,  dans  Le  Vigneron  provencal  (p.  113,  1866),  disait  :  «  Je  dois  avouer  que  perdu 
an  milieu  d'aulres  cepages  tallies  courts,  il  a  subi  la  meme  laille,  quoique  celle  a  verge 
soil  indiquee  pour  lni ;  d'autre  pari,  la  sonche  est  si  faible  que  je  ne  sais  si  elle  ponrrait 
supporter  longtemps  la  laille  longue.  >»  L'auteur  n'a  pas  en  sans  donle  assez  de  temps 
pour  observer  le  developpement  dn  Donzellinho  do  Castello.  Nous  connaissons  a  Murca, 
dans  mi  vasle  et  ancien  domaine  qu'on  nomme  la  Vinha  Grande  das  Senhoras  Men- 
dongas,  beaucoup  de  pieds  de  ce  cepage,  comptant  environ  cinqnanle  ans  et  donl  les 
troncs  onl  45  centimetres  de  circonference  a  nn  pied  dn  sol.  Le  Gte  Odart,  dans  son 
Ampelographie  univer.selle,  dit  :  «  Je  peux  ajouter,  car  j'en  possede  nne  trentaine  de 
sonehes,  que  ses  grappes  sonl  bien  garnies,  que  ses  grains  sont  oblongs  on  elliptiques, 
et  rappelant  beaucoup  YAgudet  du  Tarn-el-Garonne.  Sa  ma  lu  rile  a  ete  contemporaine 
de  celle  de  notre  Got  dans  ma  vigne,  dont  le  sol  ne  se  reeommande  par  aucune  qualite. 
Ge  cepage,  que  j'ai  beaucoup  multiplie,  convient  beaucoup  a  noire  climat.  C'est  vraiment 
une  bonne  acquisition.  »  Andre  Pellicot,  s'occupant  encore  de  ce  cepage,  a  ecrit  :  «  M.  le 
Cte  Odart  ayant  mentionne  avec  eloge  le  Dozenilho  di  Castello,  cepage  portugais,  et 
ayanl  en  I'obligeance  de  m'en  envoyer  quelques  crossettes,  je  n'ai  tire  de  sa  culture  sni- 
des points  divers  que  la  certitude  que  ce  plant  etait  avare  de  son  petit  raisin  a  pelits 
grains  oblongs,  sucres,  mais  fonces  en  couleur.  »  Avare?  Peut-etre  dans  les  regions  fran- 
caises  ou  il  a  ete  enllive,  mais  en  Portugal,  oil  nous  le  cnllivons,  il  est  an  conlraire  d'une 
veritable  fecondite.  Tres  resistant  a  l'Oidiuin,  il  est  d'une  sensibilite  ordinaire  an 
Mildion. 

D'apres  Manuel  llodrigues  Gondim,  Donzellinho  do  Castello  est  un  des  cepages  dn  Donro 
des  moins  porles  a  la  Maromba  ou  Mai  nero. 

Vinification.  —  Dans  I'etude  de  1'aire  geographique  de  ce  cepage,  on  a  du  remarquer 
qu'il  appartient  exclusivement  an  Donro  et  a  Traz-os-Montes,  principalement  a  celle 
derniere  province,  quoique  dans  les  deux  on  soit  parfaitement  d'accord  snr  ses  qualites 
viniferes  snperieures.  C'est  surtout  un  raisin  de  cuve,  produisant  un  vin  delicieux,  pen 
colore,  a  parfum  suave,  Ires  leger.  En  vinifiant  Donzellinho  do  Castello  avec  un  autre  bon 
cepage  plus  colore,  on  obtient  nn  vin  rappelant  celui  produit  par  le  Cabernet  Sauvignon, 
un  des  plus  beaux  llenrons  de  la  riche  couronne  de  la  viticulture  frangaise. 

La  valeur  amologiqne  du  Donzellinho  do  Castello  est  reconnue  depuis  plus  de  deux 
siecles,  car  Rebello  da  Fonseca,  dans  son  Memoria  sobre  o  estado  da,  agriculture  e  cnm- 
mercio  do  Alio  Douro  desde  o  anno  de  1681  ate  ao  anno  de  1756,  s'exprimait  ainsi  :  «  Le 
Baslardo  et  le  Donzellinho  reunis  a  d'autres  varietes,  en  pelites  quantiles,  adoncissenl 
l'aprete  de  I'Alvarelhao  et  du  Souzao  et  augmentent  la  finesse  du  bouquet.  De  ces  cepages 
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(Bastardo  et  Donzellinho)  on  devrait  en  greffer  beaucoup  pour  corriger  le  defaut  de  beau- 
coup  d'autres  cepages  qui  existent  dans  le  peuplement  des  vignobles.  » 

Donzellinho  do  Castello  acqnierl  sa  douceur  meme  avant  d'avoir  la  couleur  rouge  de 
la  complete  maturation  qui  a  lieu  entre  la  premiere  et  la  seconde  epoque  de  Pullial,  ce  qui 
permel  a  (pulques  cultivateurs  de  1'envoyer  aux  halles  de  Porto  sous  le  faux  nom  de 
Bastardo,  avec  lequel  la  confusion  est  des  plus  faciles  et  qui  jouit  dune  grande  reputation 
comme  raisin  de  table,  le  Donzellinho  do  Castello  etant  un  mauvais  raisin  a  manger.  II 
est  un  des  premiers  a  debourrer. 

M.  Cincinnato  da  Costa  a  eludie  le  raisin  de  Donzellinho  do  Castello,  produit  a  Pro- 
vezende  (Douro),  dans  les  proprietes  de  M.  le  Dr.  Joaqnim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite ; 
voici  les  interessantes  donnees  qu'il  a  recueillies  : 

Gr. 

IJoids  moyen  de  La  grappe 270 

Poids  moyen  i  grammes]  des  grains 1  .50 

Rafles  ( poids  % ) :i  •  73 

drains  (%) 06.27 

Pulpe(°/0) 86.11 

Peaux  (%) 11.17 

Pi-pins  (%) 2.72 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 71.62 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 74.40 

Degre  glucometrique  (  Guyot)  —  a  15  degres  centigrades 21 .76 

Mout  Peaux  Rafles 

Eau 70.16  58.64  50.32 

Sucre  fermentescible 26.42              — 

Acidile  totale  (en  acide  sulfurique) 0.22  0.54  0.16 

Matieres  miuerales 0.21  37 .40  3.54 

Tanin 0.38  0.25 

D'apres  nos  observations,  voici  ce  que  nous  a  donne  le  mout  de  ce  cepage  a  Murca 
|  Traz-os-Montes)  : 

Annee  Density  Sucre  Alcool 

1809  1099  234  13.8 

1900  1096  226  13.3 

1901  1095  223  13.1 

Nous  ferons  remarquer  que  ces  analyses  ont  ete  faites  sur  du  raisin  obtenu  en  plaine, 
oil  le  terrain  est  tres  compact  et  la  maturation  difficile. 

M.  Ferreira  da  Silva,  directeur  du  Laboratoire  de  la  municipality  de  Porto,  a  fait  Tanalyse 
suivante  svtr  un  vin  de  Donzellinho  do  Castello  que  nous  avons  fabrique  en  1900  a  Mnrga. 

Degustation.  —  A'in  rouge,  limpide,  peu  alcoolique,  regulierement  acide;  peu  riche  en  tanin 
et   legeremcnt   sucre.    Bouquet   sui    generis ;  degustation   agreable. 

ANALYSE    CIIIMIQUE 

Poids  specifique  a  15°. 1 .0051 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  I'rancais 9°  23 

Gr.  par  100  c.  J 

Alcool  en  poids 7 .  330 

Extrait  sec.  . 4.21 
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I  .      (  en  acide  sidl'ui'i<|iie  II-  SO'.  . 

,  )  °  I  en  acide  tartrique  C*  H«  O6. 


Gi  par  I 
0.490 
0.750 


^volatile  on  acide  antique  C2  H*  Oa 0.049 

I     fixe  en  acide  tartrique  C1  H°  O11 0.689 

Matieres  mindrales  (  cendres ) 0 

Sucre  ivihuU'ui' 2.242 

Glycerine il.isi 

Tanin n  0  i  I 

Bitartrate  de  potasse 0.304 

Acide  tartrique  libre 0.037 

Sulfate  de  potasse 0.027 

Acide  phosphorique 0.022 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  vigoureuse;  tronc  fort;  port  erige;  ecorce  brun  fonce, 
crevassee,  se  delachant  en  courtes  et  minces  lanieres. 

Bourgeons,  gros,  renfles,  courts,  mais  tres  proeminents;  a  jeunes  feuilles  blanches,  tres 
soyeuses  sur  les  deux  pages,  legerement  verdatres  superieurement  el  marquees  de  carmin. 

Rameaux,  longs,  droits,  cylindriques ,  cassants  ;  vert  glaucescents,  quelquefois  lege- 
rement stries  de  rouge  vineux  a  l'etat  herbaee,  de  grosseur  moyenne ;  a  I'aoutement,  ils 
passent  a  la  couleur  jaune  rouge  chatain ;  merithalles  longs  (8  a  12  cm.),  avec  une 
legere  depression  a  la  moitie  de  la  longueur;  nceuds  renfles;  vrilles  tres  nombreuses  et 
fortes,  generalement  bilides. 

Felillf.s,  grandes,  plus  larges  que  longues,  boursouflees ;  vaguement  quinquelobees, 
presque  entieres;  sinus  superieurs  peu  renlrants,  les  secondaires  n'existent  pas  ou  sont 
ordinairement  si  legerement  marques  que  la  feuille  devient  trilobee ;  sinus  peliolaire  pro- 
fond,  bien  echancre,  en  forme  de  lyre  renversee  ;  parenchyme  tres  epais,  vert  fonce  supe- 
rieurement, presentant  quelquefois  des  taches  rougeatres;  inferieurement  blanc  verdalre, 
lanugineux ;  nervures  bien  accentuees  sur  les  deux  faces;  denture  peu  profonde,  irregu- 
liere,  mucronee.  —  Petiole  long,  fort,  strie  de  rouge  et  pointille  de  chocolat  fonce. 

Fruits.  —  Grappes,  nombreuses,  moyennes  ou  petites,  cylindro-coniques,  bien  garnies, 
quelquefois  legerement  ailees,  frequemment  quelques  vrilles  portent  de  petits  grappillons 
de  quatre  a  huit  grains;  pedoncule  moyen,  cylindrique,  la  partie  superieure  se  lignifiant 
et  Tinferieure  restant  verte  ;  pedicelles  longs,  minces,  avec  bourrelet  vineux  ;  pinceau  assez 
long,  rouge,  envine,  adherant  au  grain.  —  Grains,  moyens,  subovoi'des,  inegalement  polye- 
driques  par  suite  de  leur  tassement,  dun  noir  bleuatre  ;  pulpe  molle,  juteuse,  saveur  sucree 
et  parfumee ;  peau  dure  produisanl  tres  peu  de  matiere  colorante  ;  stigmate  persistant 
presque  sur  tous  les  grains,  dur  et  formant  ainsi  une  espece  de  petite  pointe,  couleur 
feuille  morte  (en  passant  la  main,  cette  pointe  se  fait  bien  sentir  et  c'est  une  des  varietes 
rouges  portugaises  qui  a  ce  caractere  le  plus  marque) ;  pepins  sur  100  baies  :  a  iin,  12;  a 
deux,  32  ;  a  trois,  48  ;  a  quatre,  8. 
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Observations.  —  Lacerda  Lobo  est  le  premier  auteur  qui  ait  fait  mention  de  ce  cepage 
en  1790,  mais  il  ne  s'est  pas  occupe  de  son  histoire,  et  tous  les  autres  auteurs  sont  muets 
a  ce  sujet.  II  parait  impossible  d'etablir  son  origine,  quoique  son  nom  specifique  semble 
indiquer  qu'il  vint  chez  nous  de   la  Gallice,   et  qu'il  soit  un  cepage  d'origine  espagnole. 

A  une  epoque  reculee,  les  principaux  travaux  viticoles  des  vignobles  du  Douro  etaient 
executes,  presque  exclusivement,  par  des  colonies  douvriers  espagnols  qui  venaient  tous 
les  ans  de  la  Gallice,  sous  la  direction  dun  empreiteiro  (entrepreneur),  a  des  epoques 
determinees  de  l'annee.  Ces  gens  resistaient  admirablement  aux  basses  temperatures  de 
cette  region,  aussi  bien  qu'aux  chaleurs  tropicales  de  Fete  qui  sont  accompagnees  tou jours 
de  fievres  paludeennes  qui  regnent  frequemment,  a  cette  saison,  sur  les  deux  coteaux  du 
fleuve.  Un  ouvrier  gallicien  valait  deux  ouvriers  portugais;  toutefois,  a  cause  de  leur 
grande  misere,  ces  homines  etaient  traites  avec  un  certain  mepris  de  race,  une  haine  que 
1'histoire  du  commencement  du  xixe  siecle  peut  expliquer.  L'expression  gallicien,  a  cause 
meme  de  l'aptitude  de  cette  race  au  travail,  devint  synonyme,  parmi  le  peuple  rude  des 
champs,  d'un  etre  sans  culture  d'esprit,  sans  education,  enfin  un  sauvage  de  l'Europe 
occidentale.  Par  analogie,  quand  il  s'agissait  de  quelque  chose  qui  n'etait  pas  bon,  on 
lui  appliquait  tres  naturellement  le  qualificatif  de  gallego,  c'est-a-dire  de  gallicien. 
Ce  fait  n'est  pas  unique  dans  Tagriculture  portugaise.  Nous  cultivons  en  Portugal  un 
olivier  qui  produit  des  olives  en  abondance,  mais  excessivement  petites;  cette  variete  porte 
par  mepris  le  nom  d'oliveira  gallega  (olivier  gallicien);  nous  avons,  encore,  le  trigo 
gallego  (ble  gallicien);  la  couve  gallega  (choux  gallicien);  la  batata  gallega  (pomme  de 
terre  gallicienne) ;  la  cereja  gallega  (cerise  gallicienne),  et  une  infinite  d'autres  vegetaux 
qui  portent  ce  nom  specifique. 

Nous  n'hesitons  pas  a  croire  que  le  Donzellinho  gallego  (Damoiseau  gallicien)  soil 
reellement  dorigine  portugaise,  et,  selon  nous,  ce  nom  lui  a  ete  donne  parce  qu'il  est 
un  cepage  laissant  plus  a  desirer  que  son  parent  le  Donzellinho  do  Castello,  dont  il  provient 
sans  le  moindre  doute  et  dont  il  a  les  caracteres  generaux,  caracteres  qui  les  differencient 
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de  lous  les  autrea  eepages  eullives  en  Portugal.  Malgre  nos  recherches,  nous  ne  sommes 
pas  parvenus  a  le  trouver  eullive  en  Espagne,  mais  s'il  avail  existe  dans  ce  pays  voisin, 
son  nom  specitique  de  gallicien  donnerait  a  penser  que  son  lieu  d'origine  esl  r^ellemenl 
la  Gallice;  nous  rejetterons  done  cette  hypothese. 

Vrais  freres  jumeaux,  le  Donzellinho  do  Castello  et  le  Donzellinho  gallego  ne  sont 
jamais  separes  dans  tons  les  vignobles  de  Traz-os-Montes  et  du  Douro,  oil,  si  Ton  en  ren- 
contre un,  on  est  stir  de  trouver  Taulre ;  mais  le  second  est  toujours  en  proportions  plus 
restreintes,  car  son  inferiorite  comme  production  a  ele  toujours  reconnue.  Pour  son  aire 
g^ographique ,  nous  nous  rapporlerons  done  a  celle  que  nous  avons  etablie  pour  le 
Donzellinho  do  Castello.  Cependant  M.  Taveira  de  Carvalho,  qui  a  cherche  a  etablir 
plus  exactement  encore  sa  distribution,  le  signale  comme  existant  dans  les  regions  sui- 
vantes  du  Portugal  : 

Seconde  region  agronomique.  —  Villa  Real. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Alijo,  Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  S.  Joao 
da  Pesqueira,  Villa  Nova  de  Foscoa. 

Cinquieme  region  agronomique.  —  Figueira  Rodrigo. 

D'apres  le  vicomte  de  A'illa  Maior,  avant  l'invasion  phylloxerique,  ce  cepage  predomi- 
nait  dans  les  quintas  de  Silho,  Pedro  Caldeira  et  Arcypresles  de  Dona  Antonia  Adelaide 
Ferreira.  Getle  derniere,  depuis  que  nous  la  connaissons,  a  etc  plantee  au  moins  trois  fois. 
Avec  ces  replantations,  le  Donzellinho  gallego  a  disparu  petit  a  petit  de  l'encepagement 
de  cette  propriete,  ainsi  que  de  beaucoup  d'aulres  des  deux  rives  du  Douro  oil,  a  d'autres 
epoques,  il  etait  fort  estime ;  mais  il  est  d'une  production  insuffisante  pour  faire  face  aux 
frais  de  culture  qui  de  jour  en  jour  sont  devenus  plus  eleves. 

Exception  faite  pour  la  taille  qui  peut  etre  un  peu  plus  longue  que  pour  le  Donzellinbo 
do  Castello,  il  n'a  rien  a  ajouter  a  ce  que  nous  avons  dit  pour  ce  dernier  cepage. 

Son  rendement  est  faible  comme  celui  de  son  parent ;  sa  maturite  a  lieu  en  meine  temps 
ou  quelques  jours  plus  tard.  «  II  produil  peu,  mais  le  vin  est  fin  »,  ecrivait  Antonio 
Gyrao,  et  il  ajoute  encore  :  «  Un  peu  superieur  au  Donzellinho  do  Castello,  il  lui  manque 
aussi  de  la  couleur.  »  D'apres  les  observations  faites  en  1815  par  Antonio  Villar,  «  ce  vin 
a  tres  peu  de  corps  et  est  tres  vert;  il  a  de  la  couleur  et  un  agreable  bouquet  ».  Nous 
croyons  qu'Antonio  Villar  l'accuse  sans  fondement  d'etre  vert;  e'est  sans  doute  une 
question  d'exposition  ou  du  milieu  oil  il  a  fait  ses  essais,  parce  que,  au  contraire,  d'apres 
nos  observations,  nous  avons  toujours  note  que  sa  densite  glucometrique  est  plus  elevee, 
dans  les  moiits,  d'un  degre  que  chez  le  Donzellinho  do  Castello,  comme  on  pourra  le 
verifier  par  les  analyses  faites  a  Murca  (Traz-os-Montes)  pendant  trois  annees  conse- 
cutives  —  1899  a  1901  : 

Annee  Densite  Sucre  Aleool 


1899 

1107 

235 

15.0 

1900 

1109 

260 

13.3 

1901 

1097 

228 

13.4 

Une  difference  importante  qu'il  nous  faut  signaler  existe  entre  eux.  II  apporte  au  vin, 
contrairement  au  Donzellinho  do  Castello,  une  assez  grande  quantile  de  maliere  colorante  ; 
il  a  en  outre  la  propriete  de  parfumer  la  cuvee  oil  il  entre  en  cerlaine  proportion ;  e'est 
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une  raison  pour  le  multiplier  dans  les  vignes,  malgre  sa  mediocre  production,  si  on  a  en 
vue  d'obtenir  surtout  des  produits  fins  el  delicats,  ce  que  1'on  doit  sagement  chercher 
aujourd'hui  que  la  surproduction  se  fait  sentir  partout. 

Son  rendement  est,  d'apres  M.  Agostinho  Correia  Pereira,  de  76  °/0  eL  le  meme  agro- 
nome,  en  etudiant  le  mout  de  Donzellinho  gallego  a  Villa  Real  (Traz-os-Montes),  en  1886, 
a  constate"  : 

Dcusite  Baume  Alcool  Sucre 

14o  16°  24°  7 

M.  le  Conseiller  Dr.  Ferreira  da  Silva  a  bien  voulu  se  charger  de  1'analyse  chi- 
mique  du  vin  de  Donzellinho  gallego  que  nous  avons  fabrique,  a  Murca  en  1901,  comme 
vin  de  table  ;  le  raisin  etait  recolte  dans  tin  terrain  fort  de  plaine  sur  des  greffes  de 
Solonis. 

Deglstation  et  coloration.  —  Vin  rouge,  tanique,  bouquet  propre ;  saveur  seche  et  apre. 

ANALYSE    CIIIMIQUE 

Poids  specifique  a   15° 0.9976 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 11°  05 

Gr.  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 8 .  770 

Extrait  sec 2.398 

,  (  en  acidesulfnrique  II2  SO'' 0.407 

,    . ....  J     °la  G  {  en  acide  tartrique  C*  H«  0« 0.622 

Aciuite   ' 

j  volatile  en  acide  acetique  C2  II1  O2 0.044 

I  fixe  en  acide  tartrique  C  Hr'  Ofi 0.567 

Ma  tier  es  minerales  (cendres) 0.152 

Sucre  reducteur 0.214 

Glycerine 0 .  599 

Tanin 0.070 

Bitartrate  de  potasse 0 .  085 

Acide  tartrique  libre 0.011 

Sulfate  de  potasse 0.041 

Acide  phosphorique 0.015 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  cylindrique ;  ecorce  brun  grisatre  se 
d^tachant  en  lanieres  courtes  et  etroites. 

Bourgeons,  gros  et  pointus;  les  jeunes  feuilles  ont  les  cinq  sinus  bien  dessines,  elles 
sont  blanches  et  sojeuses  sur  les  deux  faces. 

Rameaux,  aplatis,  eriges,  rougeatres  depuis  le  debourrement,  prenant  a  Taoutement  la 
couleur  noisette  jaune  rougeatre  ;  plus  courts  et  moins  forts  que  ceux  du  Donzellinho  do 
Castello;  merithalles  de  longueur  variables  (4  cm.  a  10  cm.) ;  nueuds  renfles,  rouge  vineux 
fonces,  cassants;  vrilles  nombreuses,  courtes,  greles,  bi  on  tri-furquees,  s'enroulant  peu. 

Feuilles,  moyennes,  plus  larges  que  longues;  quinquelobees,  sinus  lateraux  superieurs 
pen  marques,  et  les  inferieurs  presque  nuls,  ce  qui  fait  que  la  feuille  est  plutot  trilobee; 
sinus  petiolaire  ouvert  et  profond ;  parenchyme  plus  epais  et  plus  bulle  que  chez  le 
Donzellinho  do  Castello,  vert  fonce  et  araneeux  a  la  page  superieure,  margine  et  tache 
de  rouge  earmin  a   la  maturation  du  raisin ;   page   inferieure   cotonneuse ;   nervures  Ires 
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saillanles  sur  la   fare    inferieure;   dents  courtea  el   irr£gulieres.  —  Petiole  loi 
Nous  Ferons  remarquer  que  les  Peuilles  du  Donzellinho  gallego  n'atteigneni  que  rareraenl. 
Its  dimensions  dec  dies  du  Donzellinho  do  Caslello;  elles  conservent  le  meme  facies  mais 
elles  sonl  plus  petiles. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  pyramidales,  laches,  portant  souvent  un  grappillon 
presque  aussi  volumineux  que  la  grappe  elle-m6me ;  p£doncule  long,  cylindrique,  lignitie 
jusqu'a  la  premiere  ramification;  pedicelles  longs,  minces,  terminus  par  un  petit  bour- 
relel    verl  ;  pinceau  long,  ma  :armin  fonee,  ires  adherent  au  grain.  —  Grains,  plus 

petita  que  che/.  le  Donzellinho  do  Caslello,  ovo'ides,  noirs,  ties  pniines;  pulpe  molle,  ns^ex 
juteuse,  a  saveur  exquise ;  peau  molle,  parcheminee,  contenant  assez  de  matiere  colorante; 
ombilic  nul  on  tres  pen  marque:  pepins  sur  100  baies  :a  un  pepin,  70;  a  deux,  24. 


DONZELLINHO    BRANCO 

Historique  et  aire  geographique.  — On  ne  p  n  renseignement  sur  I'origine 

du  Donzellinho  branco  (Damoiseau  blanc   :  et  e'est  en  vain  lit  a  etablir  et 

a  connaitre  son  histoire,  car  avant  Antonio  Gyrao,  en   1822,  il  n'avait  p  tale,  ce 

qui  prouve,  jusqu'a  un  certain  point,  (pie  son  existence  ne  date  pas  de  bien  loin.  Toute- 
fois,  il  fut  peut-etre  cultive  aux  xvie  et  xvne  siecles  sous  un  nom  disparu,  puis  rapporte 
au  groupe  des  Donzellinhos,  grace  a  la  ressemblance  de  son  fruit  et  surtout  de  ses  feuilles 
qui  se  confondent  avec  celles  du  Donzellinho  do  Castello.  Mais  il  est  impossible,  avec 
ressourcea  que  Ton  poasede,  de  sortir  du  chain])  des  hypotheses. 

11   a   toujours  occupe   une   surface    tres  restreinte   dans    la   region   du   Douro   el    nous 
yona  meme  quil  n'a  jamais  passe  de  la   rive  droite,   ou  sonl  les  vins  extra  tins,  sur 
la  rive  gauche.    Dans  le  Douro  inferieur  il  n'a  jamais  etc  cultive;  mais  depuis  la  recons- 
ti  tut  ion  des  vignobles,  on  l'y  rencontre  par  hasard  dans  quelque  coin  perdu. 

Par  contre,  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  il  a  toujours  occupe  une  place  a 
importante  dans  l'encepagement  dune  certaine   region  que  Ion  designe  sous  le  nom  de 
quente   (Pays  chaud   ,   qui  a    toujours  produit  des  vins  blancs    pen  riches,   mais 
doues  d'un  fin  bouquet  et  propres  a  rentrer  dans  les  Portoa  de  seeonde  qualite. 

Dans  les  anciens  vignobles,  on   etait  sur  de  le   rencontrer  a  Murca,  Noura,    Martini, 
Sobredo,  Candedo,  Porraes,   Sobreira,  Pegarmhos,  Carvas  et  autres  villages  proehes  des 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Antonio  Alves   Pinto  Villab  :   1815,  Jornal   Horlicolo-Agrioola   (p.   8:i,    1899 
\<>  :  Tratado  Iheorico  e  pratico  da  agrieultura  das  vinhas(p.  vi,   182:2  |  —  Francisco  I<.^ 
Ira  Rubiao  :  (•  Vinhateiro  (vol.  I,  p.  87,  1832).  —  Baron  de  Forrester  :  The  Oliveira  Prize  ' 
Portugal    p.  80,    1853  .  —  Vicomtb  de  Villa  Maiob  :  Memoria  sobre  os  processos  de   viniiicaca  i     p.  35, 
Vtanual  de  Viticultura   Pratica     p.    148,    1875  .  —  Joao   Ignacio   Teixeba   de  Mi  mentel  : 

liin  da  Direcc5o  Geral  d'Agricullura  (p.  8i,    1891  ).  —  Dr.  Taveiha  it.  Cabvalho  :  Apontamentos  para 
estudo  da  Ampelographia  Portug  i8,  1895  .  —  Vicomtb  Villabiniio  di  Viticultui 

vinicultura    p.   195,  1896).  — Conseilleb  Dr.  Fbbbeiba  da  Silva. 
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saillantes  sur  la   lace   inferieure ;  dents  courtes  et  irre'gulieres.  —  Petiole  long,    mince 
Nous  ferons  remarquer  que  les  feuilles  du  Donzellinho  gallego  n'atteignenl  que  rarement. 

les  dimensions  de  celles  du  Donzellinho  do  Caslello ;  elles  eonservenl  le  meme  facies  iiiai^ 
elles  sont  plus  petiies. 

Fruits.  —  Grappes,  movennes,  pyramidales,  Laches,  portanl  souvent  un  grappillon 
presque  aussi  volumineux  que  la  grappe  elle-mSme ;  pe*doncule  long,  cylindrique,  Lignifie* 
jusqu'a  la  premiere  ramification;  pedicelles  longs,  minces,  terminus  par  un  petit  bour- 
relet  vert;  pineeau  long,  maigre,  carmin  fonee,  tres  adherent  an  grain,  -r-  Grains,  plus 
petits  (pie  chez  le  Donzellinho  do  Castello,  ovo'ides,  noirs,  tres  pruines;  pulpe  molle,  assez 
juteuse,  a  saveur  exquise  ;  peau  molle,  parcheminee,  contenant  assez  de  matiere  colorante  ; 
ombilic  mil  ou  tres  pen  marque;  pepins  sur  100  baies  :a  un  pepin,  70;  a  deux,  24. 


DONZELLINHO    BRANCO 

Historique  et  aire  geographique.  —  On  ne  possede  aucun  renseignement  sur  l'origine 
du  Donzellinho  branco  (Damoiseau  blanc);  et  c'est  en  vain  qu'on  chercherait  a  etablir  et 
a  connaitre  son  histoire,  car  avant  Antonio  Gyrao,  en  1822,  il  n'avait  pas  ete  signale,  ce 
qui  prouve,  jusqu'a  un  certain  point,  que  son  existence  ne  date  pas  de  bien  loin.  Toute- 
fois,  il  fut  peut-etre  cultive  aux  xvie  et  xvne  siecles  sous  un  nom  disparu,  puis  rapporte 
au  groupe  des  Donzellinhos,  grace  a  la  ressemblance  de  son  fruit  et  surtout  de  ses  feuilles 
qui  se  confondent  avec  celles  du  Donzellinho  do  Caslello.  Mais  il  est  impossible,  avec 
les  ressources  que  Ton  possede,  de  sortir  du  champ  des  hypotheses. 

II  a  toujours  occupe  une  surface  tres  restreinte  dans  la  region  du  Douro  el  nous 
croyons  meme  quil  n'a  jamais  passe  de  la  rive  droite,  oil  sont  les  vins  extra  fins,  sur 
la  rive  gauche.  Dans  le  Douro  inferieur  il  n'a  jamais  ete  cultive;  mais  depuis  la  recons- 
titution  des  vignobles,  on  \y  rencontre  par  hasard  dans  quelque  coin  perdu. 

Par  conlre,  dans  la  province  de  Traz-os-Montes,  il  a  toujours  occupe  une  place  assez 
imporlanle  dans  l'encepagement  dune  certaine  region  que  Ton  designe  sous  le  nom  de 
Terra  quente  (Pays  chaud),  qui  a  toujours  produit  des  vins  blancs  pen  riches,  mais 
doues  d'un  fin  bouquet  et  propres  a  rentrer  dans  les  Portos  de  seconde  qualite. 

Dans  les  anciens  vignobles,  on  etait  sur  de  le  rencontrer  a  Murca,  Noura,  Martini, 
Sobredo,  Candedo,  Porraes,   Sobreira,  Pegarinhos,  Carvas  et  autres  villages  proches  des 
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precedents,  qui  Irouvaient  toujours  des  acheleurs  pour  leur  produit  au  moment  de  la 
recolte.  (-hose  curieuse  :  ces  vins  sonl  habituellement  achetes  au  comptant,  au  moment 
d'etre  deeuves,  contrairement  a  ee  qui  arrive  dans  le  beau  pays  des  Porlos,  a  deux  pas  de 
la,  ou  les  achats  se  font  payables  de  3  a  9  mois  apres  la  recolte.  Ce  sont  de  vieux  usages 
difficiles  a  expliquer.  Nous  ajouterons  que,  dans  les  reconstiLutions  faites  ces  derniers  vingt 
ans,  le  Donzellinho  branco  est  presque  banni,  car  on  lui  reproche  d'etre  un  mediocre  pro- 
dueteur. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Donzellinho  branco  se  greffe  parfaitement  sur  les 
porte-greffes  americains  les  plus  usites.  Sur  le  Riparia  Gloire  de  Montpellier,  il  devient 
d'une  grande  vigueur  et  sa  fertilite  n'est  pas  comparable  avec  celle  des  individus 
francs  de  pied  des  vieux  temps;  ses  grappes  sont  plus  serrees  et  plus  volumineuses,  et  il 
est  moins  porte  a  couler.  Sur  les  Solonis,  dans  les  terrains  profonds  et  marecageux,  il  se 
comporte  aussi  admirablement  et  c'est  probablement  ce  porte-greffe  qui  lui  conviendra 
le  mieux,  surtout  pour  le  Minho,  oil  il  ne  faut  pas  un  cepage  excessivement  resistant  au 
Phylloxera. 

Le  Donzellinho  branco,  redoutant  Taction  du  soleil,  est  plutot  un  cepage  des  regions 
temperees  et  fraiches  que  des  hautes  collines  du  Douro,  de  ces  sun-traps  (pieges-a-soleil) 
comme  un  critique  viticole  anglais  '  designait  dernierement,  d'une  fagon  pittoresque,  celte 
region  exceptionnelle  pour  la  vigne ;  cependant,  avant  l'invasion  phylloxerique,  il  y  trouvait 
place  en  compagnie  du  Gouveio,  dont  les  grappes  s'en  rapprochent  beaucoup  et  produisent 
un  vrai  nectar. 

II  debourre  de  bonne  heure  relativement  aux  autres  cepages,  et  par  consequent  il  n'est 
pas  a  sa  place  dans  les  regions  ou  les  gelees  printanieres  sont  frequentes.  II  ne  faut  pas 
non  plus  le  planter  dans  les  sites  trop  humides,  oil  les  brouillards  se  renouvellent  tous  les 
ans  au  printemps  et  se  prolongent  quelquefois  jusqu'a  la  veraison.  Dans  ce  milieu,  la 
defense  conlre  l'O'idium  et  le  Mildiou  devient  excessivement  difficile,  et  plus  encore  la 
defense  du  fruit  que  celle  des  feuilles  qui  presentent  une  resistance  relative. 

La  taille  que  semble  preferer  le  Donzellinho  branco  est  la  taille  longue.  Cependant,  au 
Douro,  il  est  toujours  conduit  par  les  ouvriers  en  taille  tres  courte  de  Guyot,  et,  a  Traz-os- 
Montes,  on  pratique  aussi  d'habitude  la  taille  double  de  Guyot,  mais  toujours  plus  courte 
qu'il  ne  conviendrait.  Sa  maturite  a  lieu  a  la  seconde  epoque  de  Pulliat. 

II  nous  serait  tres  difficile  de  nous  prononcer  sur  la  valeur  exacte  du  vin  du  Donzellinho 
branco,  car  nous  l'avons  toujours  vinifie  avec  l'ensemble  de  l'encepagement,  sans  pouvoir 
nous  rendre  compte  du  role  qu'il  jouait.  Toulefois,  afin  de  pouvoir  le  juger,  nous  avons 
fabrique  avec  ce  cepage,  en  1901,  quelques  bectos  de  vin  pour  pouvoir  le  soumettre  a 
l'analyse  chiinique  et  le  deguster.  C'est  un  vin  qui  n'a  pas  beaucoup  de  corps,  leger, 
plutot  faible,  un  peu  apre,  surtout  si  la  maturite  n'est  pas  complete,  mais  d'un  beau 
jaune  citron  lorsqu'il  est  jeune.  A  l'odorat,  il  a  un  cachet  particulier  qui  ne  rappelle 
pas  le  jus  de  raisin  :  il  sent  la  pharmacie.  En  le  degustant,  il  semble  qu'on  y  a  ajoute  de 
I'eau  de  lavande.  II  s'ensuil  que  le  Donzellinho  branco  serait  peut-etre  excellent  comme 
vin  d'Orient,  oil  lout  doit  etre  parfume,  mais  les  palais  civilises  des  Europeens  ne  pour- 

1.  Jami£s  BLYTH,Vme  culture  as  exem]>li/ied  al  the  Paris  exhibition,  written  by  request  of  the  London  Chamber 
of  Commerce  (  The  Times,  1901  :  august  22). 
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raient  le  supporter  '.  Sa  presence,  cependant,  dans  un  grand  domaine,  ne  nuil  pas  a 
l'ensemble  du  produit. 

Comme  raisin  de  table,  le  Donzellinho  branco  est  frequemment  offert  aux  lialles  de 
Porto,  melange  an  Gouveio,  lorsque  la  saison  est  avaneee.  II  n'est  pas  facile  aux  consom- 
mateurs  de  les  distinguer. 

Nos  observations,  faites  a  Murca  (Traz-os-Montes),  sur  le  mout  de  Donzellinho  branco 
en  1899  et  1901,  nous  ont  donne  les  resultats  suivants  : 

Annee  Density  Sucre  Alcool 

1899        1099        234        13.8 
1901        1086         199        11.7 

Nous  sommes  redevables  a  M.  le  professeur  Ferreira  da  Silva  de  lanalyse  suivante  du 
Donzellinho  branco,  vin  sur  lequel  nos  observations  precedentes  ont  ete  faites,  en  1901,  a 
Murca  : 

Degcstation  et  coloration.  —  Vin  blanc,  jaune  pale  (sous  l'epaisseur  de  10  """)  ;  peu  alcoolitjue 
et  peu  tanique. 

ANALYSE   CHIMIQUE 

Poids  specifique  a  15° 0.9972 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 10°  26 

Gr.  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 8 . 1 40 

Extrait  sec 2. 321 

en  acide  sulfurique  H2  SO* 0.514 

en  acide  tartrique  C '  IF'  Ofl 0 .  787 

volatile  en  acide  acetique  C2  H'1  O2 0.063 

fixe  en  acide  tartrique  C4  H«  Ofi 0.707 

Matieres  minerales  (cendres) 0. 156 

Sucre  reducteur 0.416 

Glycerine 0.536 

Tanin 0.050 

Bitartrale  de  potasse 0 .  067 

Acide  tartrique  libre 0.011 

Sulfate  de  potasse 0.047 

Acide  phosphorique 0 .  025 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse;  tronc  gros,  tortueux,  aplati;  ecorce  rouge 
lie  de  vin  tres  fonce,  se  detachant  facilement  en  lanieres  longues  et  epaisses. 

Bourgeons,  moyens,  trapus  et  pointus;  jeunes  feuilles  blanchatres  et  tres  soyeuses  sur 
la  face  superieure. 

Rameaux,  generalement  faibles,  semi-eriges,  legerement  aplatis,  laves  de  rouge  marron  ; 
a  laoutement,  ils  prennent  une  teinte  couleur  noisette  cendree ;  merithalles  moyens  (G  a 
10  cm.);  nceuds  renfles;  vrilles  nombreuses,  courles,  minces,  bi-lrifurquees. 

1.  Pline  l'Ancien  (59  ans  apres  J.-C),  dans  sa  Naturalis  Historisc,  Libri  XXXVII  iciiit.  Littre,  Paris,  1848), 
parle  de  la  vigne  Libanios,  qui  donne  un  vin  a  odeur  d'encens  et  avec  lequel  on  faisait,  dans  l'ile  Thasos,  des  lilia- 
lions  en  l'honneur  des  dieux.  Par  son  gout  tres  accentue,  le  vin  de  Donzellinho  branco  pourrait  rappeler  le 
Libanios,  signale  par  l'ancien  naturaliste  veronals. 
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Feuilles,  quinqnelobecs  on  plutot  trilobees,  un  pen  plus  grandes  mais  se  rapprochant 
de  celles  du  Donzellinho  gallego,  quoique  etant  d'un  verl  plus  clair  ou  jaunatre,  surloul 
sur  la  page  inferieure  qui  est  tres  cotonneuse  ;  le  limbe  est  aussi  moin?  epais  et  moins 
bulk''  que  chez  les  deux  autres  Donzelliubos  a  grappes  rouges.  —  Petiole  court,  mince,  slrie 
de  rouge.  La  distinction,  par  les  feuilles,  des  trois  Donzellinhos  est  assez  difficile,  car  il 
u'\  a  pas  entre  eux  de  caracleres  bien  tranches. 

Fri  its.  —  Grappes^  assez  nombreuses,  moyennes  sur  les  individus  francs  de  pied  et 
grandes  sur  de  bons  porte-greffes  ;  cylindriques  et  parfois  cylindro-coniques,  assez  serrees; 
pedoncule  court,  fort,  lignifie  a  son  point  d'attache  ;  pedicelles  longs,  termines  par  de 
peiits  bourrelets;  pinceau  adherent  aux  grains,  maigre,  blanc  dore.  —  Grains,  moyens, 
spheriques,  ou  legerement  ob-ovoides  sur  les  grappes  plus  fournies,  jaune  cendre,  trans- 
lucides,  veines  de  brun,  pointilles  de  roux  clair;  chair  molle,  tres  juteuse,  sucree,  lege- 
rement musquee;  peau  dure;  ombilic  persistant,  assez  accentue ;  pepins  sur  100  baies  :  a 
un  pepin,  12  ;  a  deux,  64;  a  trois,  20  ;  a  quatre,  4. 


DUARTE    d'OlIVEIRA. 


•y 


V       1 


* 


V 


lm,>  H  CHAMWflOIS.  PnrU. 


\ 


c 


r 
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Historique  et  origine.  —  Le  nom  d  nnc  pour  la  pn 

Lacerda  Lobo  en  1790  et,  depm  L<  sntoure 

page  s'explique  si  Ton  comm 
Constantino  Hotelho  de   I  .ipres 

Villa  Mai  or  [Memoria  sobre  12,  1867 

position  du  sol  oil  les  vig  trouvent  cult  son  climat,   pai 

methodes  eultnrales  et  sa  vindication,   un  appendice  ou   un   prolon  partie 

elevee  du  pays  viticole  du  Haut-Douro.  Ce  pays  pos  ;  nil 

pretend  concourir  avec  les  meilleurs  vins  du  Douro.  »  Les  ient 

vignerons  a  Murca,  et,  durant  son  enfance,  il  entendit  pari  ivec 

la  seule  preoccupation  de  voir  arriver  la  veraison  poi  les  grappillon<.  1 

done  probable  qu'il  connaissait  parfaitement  tonics  les  pages  qui  |  ient 

les  proprietes  de  ses  parents  et  de  leurs  voisins.  Plusiei  -ient  qu  il  employa 

i i vie  les  cours  de  pbilosophie.  A  cette  epoque,  I'Acad  Sciences  d  nne 

ouvraitun  concours  pour  un  travail  sur  la  viticulture  por  Lacerda  Lobo,  grace 

9  souvenirs  de  jeunesse,  se  mettait  de  tout  cceur  a  l'oeuvre.  11   presenta  son  Memoire 
tut  couronne ;  ce  Memoire  est  encore  un  des  travaux  porl  [ui  a  le  plus  de  valeur 

ce   sujet.    On  comprend   naturellement  que   Lacerda  Lobo   elant  de    Murca,    en   ait 
le   quartier   general   de   ses    etudes   sur  la   viticulture   et    qu'il    ail   indique    tons   les 
_.  -  qu'il  connaissait  ou  dont  il  avait  entendu  parler  pendant  sa  jeunesse  et  dont  les 
taient  restes  graves  dans  sa  memoire.  Parmi  eux  se  trouve  le  Cabugueiro,  cepage 
iment  murcien,    comme    il   Test  encore,   etant  toujours   reste    confine    dan  »eau 

village    done  par    la  nature   d'un   climat  excellent   pour   la  vigne  et  d'un    sol    pr 
uire  des  vins  parfaits. 
1  acerda  Lobo  ecrivait  en  1790  Cabugueiro,  av  de  la 

nification  que  pouvail  avoir  ce  mot  dans  la  I  '  de 

rigine;   et  il  a  eu  peut-etre  parfaitement  »blemes 

as  le  travail  de  quelques  heures.  II  I'a  d<  i  qu'il  I  i  par 
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CABUGUEIRO 


Historique  et  origine.  —  Le  nom  de  Cabugueiro  a  ete  donne  pour  la  premiere  fois  par 
Lacerda  Lobo  en  1790  et,  depuis,  aucun  auteur  ne  Fa  reproduit.  Le  silence  qui  enloure 
ce  cepage  s'explique  si  Ton  commente  la  vie  de  Lacerda  Lobo. 

Constantino  Iiotelho  de  Lacerda  Lobo  est  ne  a  Murca.  «  Ce  pays  vilicole  est,  d'apres 
Villa  Maior  [Memoria  sobre  os  processos  de  vinificacao,  p.  12,  1867),  par  la  nature  et  l'ex- 
position  du  sol  oil  les  vignes  se  trouvenl  cultivees,  par  son  climat,  par  ses  cepages,  ses 
methodes  culturales  et  sa  vinification,  un  appendice  ou  un  prolongement  de  la  partie 
elevee  du  pays  viticole  du  Haut-Douro.  Ce  pays  possede  des  crus  de  si  grande  valeur  qu'il 
pretend  concourir  avec  les  meilleurs  vins  du  Douro.  »  Les  parents  de  Lacerda  Lobo  etaient 
vignerons  a  Murca,  et,  durant  son  enfance,  il  entendit  parler  des  vignes  et  les  connut  avec 
la  seule  preoccupation  de  voir  arriver  la  veraison  pour  en  manger  les  grappillons.  II  est 
done  probable  qu'il  connaissait  parfaitement  toules  les  varietes  de  cepages  qui  peuplaient 
les  proprietes  de  ses  parents  et  de  leurs  voisins.  Plusieurs  annees  se  passerent  qu'il  employa 
a  suivre  les  cours  de  philosophic  A  cette  epoque,  l'Academie  des  Sciences  de  Lisbonne 
ouvrait  un  concours  pour  un  travail  sur  la  viticulture  portugaise,  et  Lacerda  Lobo,  grace 
a  ses  souvenirs  de  jeunesse,  se  mettait  de  tout  cceur  a  l'oHivre.  II  presenta  son  Memoire 
qui  tut  couronne ;  ce  Memoire  est  encore  un  des  travaux  portugais  qui  a  le  plus  de  valeur 
sur  ce  sujet.  On  comprend  naturellement  que  Lacerda  Lobo  etant  de  Murca,  en  ait 
fait  le  quartier  general  de  ses  etudes  sur  la  viticulture  et  qu'il  ait  indique  tous  les 
cepages  qu'il  connaissait  ou  dont  il  avait  entendu  parler  pendant  sa  jeunesse  et  dont  les 
noms  etaient  restes  graves  dans  sa  memoire.  Parmi  eux  se  trouve  le  Cabugueiro,  cepage 
vraiment  murcien,  comme  il  Test  encore,  etant  toujours  reste  confine  dans  ce  beau 
village  done  par  la  nature  d'un  climat  excellent  pour  la  vigne  et  d'un  sol  propre  a 
produire  des  vins  parfaits. 

Lacerda  Lobo  ecrivait  en  1790  Cabugueiro,  avec  toutes  ses  lettres,  sans  se  soucier  de  la 
signification  que  pouvait  avoir  ce  mot  dans  la  langue  portugaise,  de  son  etymologie  ou  de 
son  origine ;  et  il  a  eu  peut-etre  parfaitement  raison  parce  que  resoudre  ces  problemes 
n'est  pas  le  travail  de  quelques  heures.  II  l'a  done  ecrit  tel  qu'il  l'a  entendu  prononcer  par 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias  Economicas  da  Academia  das  Sciencias  de  Lisboa  (p.  72, 
1790 j.  —  Dr.  Taveira  de  Carvalho  :  Apontamentos  para  o  estudo  da  Ampelographia  Portugucza  (p.  645, 
1895).  —  Duarte  d'Oliveira  :  JoraaMIorticolo-Ayricola  (p.  34,  1901).  —  Conseiller  Dr.  Ferreiha  da  Sii.va. 
—  Joao  Ignacio  Menezes  Pimentel. 
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Us  gens  (In  peuple  du  propre  centre  oil  on  le  cultivait  et  il  n'a  fait  que  le  placer  dans  la 
serie  des  cepages  a  raisins  blancs  a  laquelle  il  appartenait.  La  litterature  viticole  nous 
apprend  done  simplement  qu'a  la  fin  du  xvne  siecle,  il  existait  a  Traz-os- Monies  un 
c^page  blane  denomme  Cabugueiro;  mats  la  signification  du  mot  Gabugueiro  ne  se  trouve 
pas  dans  les  dictionnaires  de  la  langue  porLugaise. 

Ce  cepage  blanc  a  des  feuilles  tres  caracteristiques  qui  le  distinguent  de  tout  autre, 
meme  sans  examen  de  ses  autres  organes,  car  il  a  tout  a  fait  la  feuille  du  Figuier  '.  Si, 
par  contre,  son  raisin  etait  tres  rouge  on  encore  si  son  feuillage  rappelait  celui  du  Sureau, 
le  nom  de  Cabugueiro  serait  parfaitement  explique  et,  en  ajoutant  une  cedille  an  C,  on 
aurait  naturellement  (gabugueiro  (Sureau),  ecrit  suivant  T usage  adopte  a  cette  epoque  la 
par  beaucoup  d'auteurs  qui  employaient  le  Q  au  lieu  de  l'S,  comrae  dans  Qapateiro  (Cor- 
donnier),  eLc.  Mais  son  raisin  na  aucun  rapport  avec  la  couleur  des  baies  du  Sureau  ni 
avec  le  feuillage  de  cet  arbre. 

La  signification  de  beaucoup  de  mots  dans  toutes  les  langues  a  fort  souvent  pour  origine 
la  tradition  on  bien  ils  sont  la  representation  figuree  de  ce  qu'on  veut  expriiner.  Dans 
cette  voie,  nous  ne  serions  pas  bien  eloigne  de  croire  que  le  nom  primitif  de  Cabugueiro, 
—  sans  le  Q  et  tel  qu'il  est  prononce  de  nos  jours  — ,  n'est  qu'une  grossiere  corruption 
phonetique  de  Cnvouqueiro  ou  Cabouqueiro-  qui  signifie,  dans  un  sens  figure  :  mauvais 
ouvrier,  par  allusion  a  la  propriete  de  ce  cepage  de  n'entrer  en  fructification  qu'a  la 
cinquieme  ou  sixieme  annee  qui  suit  la  plantation. 

Sans  prendre  en  consideration  les  qualites  de  ses  fruits,  qui  ont  une  veritable  valeur 
cenologique,  la  voix  populaire  en  lui  donnant  le  nom  de  Cabugueiro  ou  Cabouqueiro 
fondait  bien  sa  denomination,  car  le  facies  de  son  feuillage  assez  different  de  laspect  des 
divers  Vitis  Vinifera  cultives  dans  nos  vignobles,  son  epiderme  chamoise  rappelant  celle 
du  Gros  Colinan,  et  l'age  qu'il  lui  fallait  atteindre  pour  entrer  en  francbe  production,  etaient 
des  raisons  suffisantes  pour  le  considerer,  a  cette  epoque  lointaine,  comrae  un  cepage  a 
demi  sauvage.  Traduit  dans  le  langage  des  vignerons,  le  nom  de  Cabugueiro  s'appliquerait 
a  un  cepage  qui  ne  valait  pas  grand'ehose. 

Nous  ne  croyons  pas  commettre  d'erreur,  malgre  la  difficulte  de  constituer  un  arbre' 
genealogique  en  viticulture,  en  signalant  Murca  comme  son  lieu  d'origine,ou  il  a  pu  etre 
obtenu  par  semis  nalurel. 

Aire  geographique.  —  Comme  on  vient  de  le  voir,  le  Gabugueiro  a  du  prendre  nais- 
sance  a  Murca ;  mais  malgre  qu'il  y  existe  depuis  plus  dun  siecle  il  ne  s'est  jamais  repandu 
dans  les  vignobles  de  la  province  de  Traz-os-Montes,  restant  presque  isole  dans  les 
environs  de  ce  village.  A  Mirandella,  Yillaflor  et  Moncorvo  on  le  rencontre,  mais  il  ne 
predomine  jamais  dans  l'encepagement 3.  Sur  le  Douro,  il  est  tout  a  fait  inconnu  et,  malgre 

d.  Sous  le  nom  de  Folha  de  Figueira,  ou  Feuille  de  Figuier,  on  cultive  un  cepage  blanc  a  Lisbonne,  Castello 
Bianco,  Alcmquer  et  dans  d'autres  endroits  du  sud,  mais  malgre  que  ce  nom  nous  ait  fait  supposer  qu'il  s'agissait 
dun  svnonvme  de  Cabugueiro,  M.  Antonio  Maximo  Lopes  de  Carvalho,  viticulteur  a  Labrugeira,  nous  assure  que 
les  deux  cepages  n'ont  rien  de  commun. 

2.  Cavouqueiro,  s.  m.,  carrier  :  ouvrier  qui  travaille  dans  les  carrieres.  Fig.  :  Mauvais  ouvrier.  —  Nouveau 
Dictionnaire  Porlugais-Francais,  par  J. -J.  Roquette,  1866. 

3.  M.  Menezes  Pimenlel  (Mirandella)  a  reeu  ce  cepage  de  Valle  Passos  sous  les  noms  de  Dona  Dranea(\)  et 
/  r.i  ila  Lage;  et  de  Macedo  de  Cavalleiros  sous  le  nom  de  Folgazona ,  mais  nous  avons  hesite  a  les  presenter 
comme  de  vrais  synonymes  du  Cabugueiro,  car,  comme  partout  aille-urs,  dans  le  Portugal,  il  existe  une  veritable 
confusion  enlre  les  cepages. 
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toutes  les  demarches  que  nous  avons  failes,  il  nous  a  etc  impossible  de  rencontrer  la 
moindre  trace  de  son  existence  dans  cette  province,  on  son  nom  est  meme  inconnu  des 
plus  grands  proprielaires  de  cette  region  qui,  du  reste,  out  loujours  assez  pen  cultive  les 
cepages  blancs. 

D'apres  ce  que  nous  venons  d'ecrire,  on  voit  que  l'aire  geographique  du  Cabugueiro  est 
des  plus  etroites.  Ajoulons  que  dans  les  reconstitutions  il  disparaitrait  tout  a  fait,  si  quelques 
vignerons  ne  le  conservaient  pas  par  tradition,  tradition  que  Ton  comprendra  bien,  car, 
apres  tout,  elle  ne  represente  que  le  desir  de  conserver  le  type  des  vins  d'autres  epoques, 
vins  qui  out  acquis  leur  renommee  aussi  bien  par  l'encepagemenl  que  par  la  nature  du  sol 
et  du  climat. 

Culture.  —  On  n'est  pas  d'accord  sur  la  taille  qui  convient  le  mieux  au  Cabugueiro  et, 
parmi  les  ouvriers,  la  question  est  fort  discutee  et  d'autant  plus  que  de  nos  jours  ce  cepage, 
comme  nous  I'avons  fait  remarquer,  est  devenu  assez  rare  dans  les  vignobles.  II  j  en  a 
cependant  qui  pretendent  que  taille  court  il  devient  tres  productif.  Par  contre,  d'autres 
affirment  que  pour  avoir  des  grappes  nombreuses  et  bien  fournies  on  doit  le  tailler  long. 
Toutefois,  d'apres  ce  que  nous  observons  depuis  longtemps,  nous  sommes  portes  a  donner 
raison  a  ces  derniers.  Comme  de  juste,  le  terrain  et  le  climat  peuvent  changer  la  taille, 
mais  a  Minho  nous  voyons  ce  cepage  taille  court  devenir  tout  a  fait  improductif.  Au 
moment  de  la  floraison  apparaissent  des  fleurs  nombreuses  et  superbes  qui  font  prevoir 
une  recolte  extraordinaire,  mais  dun  jour  a  l'autre  les  sarments  prennent,  dans  le  cours 
de  la  vegetation,  un  developpement  exagere  et  les  grappes  disparaissent  completement; 
pas  un  grain  ne  reste  pour  prouver  que  ce  cepage  a  fleuri.  Du  reste  sa  floraison,  relati- 
vement  precoce  et  surtout  tres  delicate,  demande  du  beau  temps,  un  ciel  d'azur,  et  pas 
le  moindre  brouillard.  Quand  il  ne  se  trouve  pas  completement  dans  ces  conditions,  il 
none  tres  irregulierement. 

II  semble  preferer  les  terrains  forts  et  la  se  trouve  la  raison  pour  laquelle  il  n'est  jamais 
entre  dans  l'encepagement  des  montagnes  du  Douro,  dont  le  sol  estpauvre  a  tous  egards. 

Parmi  les  cepages  blancs,  le  Cabugueiro  resiste  le  mieux  a  l'Oi'dium,  mais  pas  autant  au 
Mildiou;  ses  feuilles  sont  pourtant  assez  respectees.  Dans  nos  vignobles  de  Murca,  oil,  les 
annees  pluvieuses,  le  Botrytis  cinerea  fait  assez  de  degats  dans  les  plaines,  le  Cabugueiro 
est  indemne,  meme  dans  les  terrains  tres  humides  ou  la  Dona  Branca  et  d'autres  cepages 
blancs  sont  frequemment  victimes  de  ce  cryptogame. 

Nous  l'avons  greffe  sur  plusieurs  porte-greffes ;  sur  les  Riparias  notamment,  nous  remar- 
quons  que  ses  soudures  sont  parfaites,  ce  qui  ne  veut  nullement  dire  que  les  autres  ne 
lui  conviennent  pas. 

Dans  la  reconstitution  des  anciens  vignobles  detruits  par  le  Phylloxera,  et  ou  existait  le 
Cabugueiro,  les  proprietaires  Tont  banni  systematiquement,  parce  que,  d'apres  leur  opi- 
nion, il  lui  fallait  beaucoup  d'annees  pourproduire  normalement.  A  vrai  dire,  ils  continuent 
a  le  considerer  seulement  comme  producteur  direct,  car  comme  cepage  greffe  il  est  un  peu 
tot  pour  verifier  jusqu'a  quel  point  ils  sont  dans  le  vrai.  Mais  tous  ceux  qui  connaissenl  a 
fond  le  Cabugueiro  admettent  que  c'est  un  cepage  tres  vigoureux,  susceptible  d'alleindre 
les  plus  grandes  dimensions,  surtout  dans  les  terrains  forts  oil  il  prend  un  developpement 
extraordinaire.    La  selection  des  boutures  de  Cabugueiro   prouvera  peut-etre   plus  tard 
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qu'il  a  plus  de  valeur  qu'on  ne  le  pense  a  present;  c'est  notre  opinion,  et  nous  le  faisons 
greffer  dans  nos  vignobles  de  Murca  (Traz-os-Montes)  dans  des  proportions  assez  elevees, 
assure,  comme  nous  le  sommes,  que  la  qualite  du  vin  sera  la  juste  compensation  de  sa 
production  moyenne. 

Vinification.  —  Personne  ne  s'est  donne  jusqu'a  present  la  peine  d'etudier  la  valeur 
oenologique  du  Cabugueiro,  car  il  entre  dans  les  cuvees  mele  aux  autres  varietes  sans  que 
Ton  se  soucie  de  sa  valeur  propre  :  nous  n'avons  pense  a  le  vinifier  seul  qu'en  1901, 
all  ire  par  le  desir  de  connaitre  sa  valeur  exacte  afin  d'en  parler  en  connaissance  de  cause 
dans  cette  monographic  II  a  un  bouquet  legerement  parfume,  et  en  le  degustant  on  lui 
trouve  une  rare  distinction  ;  enfin  il  est  tres  agreable  au  palais,  et,  considere  comme  vin 
de  table,  il  presente  une  grande  harmonic  dans  sa  constitution. 

En  1899  et  1901,  a  Murca  (Traz-os-Montes),  nous  avons  releve  les  chiffres  suivants  sur 
la  composition  de  son  mout  et  de  son  vin  : 

Annee  Densite  Sucre  Alcool 

1899        1099        234        13.8 
1901        1077         175        10.3 

M.  le  professeur  Dr.  Ferreira  da  Silva  a  eu  l'obligeance  d'etudier  ce  vin  au  Laboratoire 
de  la  municipalite  de  Porto  et  nous  a  communique  les  observations  et  chiffres  qui  suivent. 

Degustation  et  coloration.  —  Vin  blanc  couleur  topaze  clair  sous  une  epaisseur  de  10mm;  lim- 
pide,  sec,  peu  alcoolique,  peu  tanique ;  bouquet  caracteristique,  gout  agreable. 

ANALYSE    CHIMIQUE 

Poids  specifique  a  15° 0.9949 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 9°  83 

Gr,  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 7 .  800 

Extrait  sec 1 .796 

en  acide  sulfurique  H2  SO4 0 .  490 


,     °  3  6  (  en  acide  tartrique  C^  H"  Oc ."...  0.750 

volatile  en  acide  acetique  C2  H '  O2 0 .  042 

fixe  en  acide  tartrique  C1  H«  0« 0.697 

Matieres  minerales  ( cendres ) 0 . 1 50 

Sucre  reducteur 0.100 

Glycerine 0.286 

Tanin 0.060 

Bitarlrate  de  potasse 0.095 

Acide  tartrique  libre 0.007 

Sulfate  de  potasse 0 .  085 

Acide  phosphorique 0.055 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  forte,  presque  cylindrique;  ecorce  mince,  se  detachant 
en  longs  rubans  qui  laissent  le  tronc  tres  lisse  et  a  couleur  feuille  morte. 

Bourgeons,  moyens,  pointus ;  jeunes  feuilles  trilobees ;  page  superieure  jaune  dore ; 
page  inferieure  blanc  soyeux. 

Rameaux,  longs,  vigoureux,  eriges,  un  peu  aplatis,  legerement  canneles,  araneeux;  a 
l'aoutement  ils  deviennent  noisette  clair;  merithalles  tres  courts;  nceuds  bosseles,  assez 
marques;  vrilles  longues,  greles,  peu  nombreuses,  bifurquees. 


DUARTE    D'OLIVEIRA.    CABUGUEIRO  201 

Feuili.es,  tres  grandes,  plus  longues  que  larges;  quinquelobees,  sinus  supe>ieurs  Ires 
marque's,  le  lobe  terminal  debordant  beaucouj)  sur  l^s  autres;  sinus  secondaires  mils  on 
presque  mils;  sinus  petiolaire  tantot  ouvert  en  U,  tantdl  ayanl  les  marges  du  limbe  super- 
posees  et  laissant  une  ouverlure  ellipsokle ;  araneeuses  a  la  page  superieure  et  feutr^es  ;i 
la  page  inferieure,  ce  qui  les  rend  assez  epaisses  et  les  rapproche  par  leur  eontexture  de  la 
feuille  du  Gros  Golman,  qui  pourtant  a  le  limbe  bulle  et  un  peu  plus  epais  le  feuillage  du 
Cabugueiro  ressemble  enormement  aux  feuilles  du  Figuier  et  il  suffil  de  voir  une  fois  ce 
cepage  pour  ne  plus  le  confondre  avec  aucun  autre,  meme  lorsquil  ne  porte  pas  de  fruit); 
parenchyme  d'un  vert  clair  en  dessus  et  jaunatre  en  dessous;  nervures  tres  saillantes; 
dents  en  deux  series,  alternes,  grandes  et  petites,  toutes  mucronees  mais  les  terminales 
avec  les  mucrons  plus  forts.  —  Petiole  fort,  longueur  moyenne,  cvlindrique,  araneeux. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  allongees,  presque  to u jours  ailees  et  numies  parfois  d'un 
ou  deux  grappillons  assez  longuement  pedoncules  qui  leur  donnent  la  forme  pyramidale  ; 
bien  garnies,  mais  pas  au  point  de  devenir  extra-serrees ;  pedoncule  long,  aplati,  comme 
fascie,  la  partie  superieure  se  lignifie ;  pedicelles  longs,  minces,  se  terminant  par  un  bour- 
relet  assez  fort,  chatain;  pinceau,  large,  court,  jaune  verdatre.  —  Grains,  gros,  melanges 
de  grains  millerands ;  spberico-ellipsoides  ou  tirant  vers  la  forme  ob-ovale  ;  jaune  verdatre, 
legerement  ambre  du  cote  du  soleil,  piquetes  de  petits  points  roussatres;  tres  juteux, 
peu  sucres  ;  saveur  relevee  ;  peau  epaisse,  dure,  tanique ;  ombilic  peu  marque;  pepins 
generalement  au  nombre  de  deux,  souvent  un  ou  trois,  rarement  quatre. 

DUARTE    D'OLIVEIRA. 


CORNIFESTO 


Synonymie.  —  Cornifresco,  Cornifeito,  Tinta  bastardeira  (Regua). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Ce  cepage  a  ete  signale  pour  la  premiere  fois,  a 
Traz-os-Montes,  par  Lacerda  Lobo,  en  1790 ;  mais  il  ne  dit  pas  un  mot  sur  ses  qualites  ou 
l'importance  de  sa  culture.  En  consequence,  il  est  impossible  d'etablir  son  origine  et  de 
faire  son  histoire,  car  on  est  depourvu  de  toutes  indications  a  son  sujet. 

Son  nom  est  cependant  assez  suggestif,  car  ce  n'est  pas  une  denomination  due  au  hasard. 
A  son  bapteme,  il  a  recu  le  nom  de  Cornifesfo,  et  c'est  a  juste  titre  le  nom  qui  lui  convient; 
celte  denomination  traduit  exactement  la  forme  de  sa  grappe ;  le  prefixe  Corni,  comme 
dans  cornichon,  veut  dire  en  forme  de  corne,  et  le  suffixe  festo,  signifiant  pli,  Cornifesto 
veut  dire  Corne  pliee. 

Le  celebre  Columelle,  au  commencement  de  Fere  chretienne,  en  soccupant  dun  cepage 
qui  etait  denomme  Ceraumia,  ecrivait  :  «  Nous  appelons  ce  raisin  Corneolus,  en  suivant 
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la  nomenclature  grecque;  en  effet,  il  esl  courbe*  comme  une  come.  Chez  nous,  il  \  en  a 
(lu  blanc  et  du  noir,  el  il  produit  trois  fois  1  an.  ■  Comme  on  voit,  le  prefixe  corni  eat 
employe  en  viticulture  depuis  les  epoques  les  plus  recuses,  et,  meme  apres  Columelle, 
nous  le  retrouverons  employe*  par  Fr.  Cupani  Naples,  1695  .  dan-  son  Hortus catho- 
licus,  sire  illustris,  principis  Catholicee  hortus.  II  s'exprime  ainsi  :  «  ^\"i( is  uvae  corni- 
culatae.  »  La  priority  de  donner  le  nom  de  Cornifesto  a  un  cepage  n'appartient  done 
pas  aux  Portugais. 

Gornifresco  et  Cornifeito,  que  nous  donnons  comme  synonymes,  ne  sonl  surement  que 
des  corruptions  du  nom  primitif;  cependant  ils  sonl  employes  Ires  fr^quemment  dans  le 
Douro  et  le  Traz-os- Monies,  surtout  par  les  gens  du  peuple  qui  ne  saveni  pas  lire  el 
qui  pour  la  cadence  des  syllabes  emploient  fresco  et  feito,  qui  veulent  dire  frais  et  fait, 
an  lieu  de  festo. 

Le  Cornifesto  a  eu  loujours  beaucoup  de  partisans,  et  cependant  il  est  reste,  jusqu'a 
present,  concentre  dans  les  deux  provinces  du  Douro  et  de  Traz-os-Montes.  Dans  cette 
derniere  province,  on  le  rencontrait  dans  les  anciennes  plantations  jouant  un  role  impor- 
tant dans  la  vinification,  et  encore  aujourd'hui,  dans  les  reconstitutions,  ses  grelles  enlrenl 
dans  des  proportions  qui  demontrent  la  grande  faveur  dont  il  jouit.  Ainsi  on  est  sur  de 
le  trouver  formant  de  beaux  cordons  a  Murca,  Carvas,  Noura,  Mirandella,  Mogadouro, 
Valpassos,  Macedo  de  Cavalleiros,  Villa  Flor,  Alfandega  da  Fe,  etc.  Et  dans  le  Douro, 
depuis  Kegoa  jusqu'a  Barca  d'Alva,  on  l'observe  plus  ou  moins  dans  toutes  les  pro- 
prietes.  Le  vicomte  de  Villa  Maior  la  note  dans  le  Ilaut-Douro  peuplant  les  quintas 
de  Pedro  Caldeira,  Vesuvio  et  Arcyprestes,  et  il  ajoute  que  ce  cepage  predominait  dans 
cette  derniere  propriete  qui,  dans  les  temps  passes,  jouissait  d'une  certaine  reputation, 
due  a  rexcellence  de  ses  produits. 

Culture.  —  Le  Cornifesto  debourre  tardivement,  mais  sa  maturite  complete  se  fait  a  la 
meme  epoque  que  celle  des  aulres  cepages.  exception  faite  a  Minho,  on,  dans  des  regions 
plus  fraiches,  il  miirit  difficilement.  II  exige  des  expositions  chaudes ;  les  terrains  bumides 
et  peu  ensoleilles  ne  lui  conviennent  pas;  dans  ces  dernieres  situations,  son  fruit  laisse 
beaucoup  a  desirer,  quoique  les  grappes  soient  plus  nombreuses. 

Dans  les  collines  schisteuses  de  ce  qu'on  pent  appeler  la  Cote  d'Or  du  Douro,  il  produit, 
surtout  sil  est  greffe  sur  americain,  de  belles  grappes  qui  portent  entasses  des  grains  tres 
juteux.  Sur  ce  point  nous  ne  nous  trouvons  pas  tout  a  fait  d'accord  avec  ce  que  disait,  en 
1815,  Antonio  Yillar  :  «  Ce  plant  ne  veut  pas  une  exposition  trop  chaude.  »  II  se  pent 
que  le  greffage  ait  change  ses  mceurs  et  que  nous  soyons  tous  les  deux  dans  le  vrai. 

Productif  el  Ires  refraclaire  a  toutes  les  maladies  cryptogamiques,  on  s'accorde  a  lui 
donner,  dans  les  grands  erus  du  Porto,  une  place  distinguee;  car,  dans  la  preparation  de 
ces  vins  aristocratiques,  il  tient  une  place  importante  en  leur  fournisssant  la  couleur  qui 
manque  a  beaucoup  d'autres  varietes  qui  sont  cultivees  dans  ces  crus. 

II  a  une  grande  affinite  avec  tous  les  porte-greffes  americains,  mais  sur  les  Aramon  X 
Rupestris  (Ganzin  nos  1  et  2),  il  devient  excessivement  fecond  et  ses  grappes  accentuent 
encore  leur  forme  en  corne.  Le  Dr.  Pinheiro  d'Azevedo  Leile,  de  Provezende  (Ilaut- 
Douro),  nous  e;crivait  dernierement  :  «  Le  Cornifesto  exige  des  porte-greffes  Ires  vigou- 
reux,    mais  il    faut   avouer    que,   jusqu'a    present,   je   n'ai    pas    remarque  qu'il   ait   des 
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preferences  bien  marquees,  car  il  semble  s'adapter  a  tous.  »  Nous  sommes  Ires  heureux 
denous  trouver  parfaitementd'accord  avec  ce  savant  viticulteura  qui  le  pays  doit  d'enormes 
services,  car  il  a  ete  le  premier  a  donner  Texemple  de  la  reconstilution  dans  une  region 
devasfee  par  le  Phylloxera. 

En  general,  on  le  conduit,  dans  le  Douro,  a  taille  courte  ou  a  taille  double  de  Guyot  pour 
les  individus  robustes  et  en  pleine  vegetation  ;  a  Traz-os-Montes,  dans  les  terrains  forts 
et  profonds,  on  le  taille  plus  long;  conduit  en  cordon  sur  des  fds  de  fer,  si  on  le  laisse 
prendre  toute  son  expansion,  il  arrive  a  doubler  son  rendement.  Cependant,  quand  il  est 
taille  a  long  bois,  comme  nous  Tavons  observe  fort  souvent  au  Minho  sur  les  treilles  ou 
arceaux,  quoique  ses  grappes  soient  nombreuses,  elles  sont  si  petites  et  si  maigres  que  le 
rendement  devient  mediocre  en  raeme  temps  que  sa  maturation  s'acheve  difficilement. 

Comme  beaucoup  d'autres  cepages  tres  productifs,  il  demande  a  etre  genereusement 
fume,  surtout  dans  les  terrains  pauvres  du  Douro,  oil  la  vegetation  devient  de  plus  en  plus 
chetive,  et  oil  on  croit  encore  que  la  vigne  fait  exception  a  la  regie  commune  des  vegetaux, 
vegetant  et  fructifiant  sans  recevoir  la  moindre  nourriture  '. 

Vinification.  —  Ce  cepage  joue  un  role  des  plus  importants  dans  la  vinification  des 
Portos.  Sans  etre  toutefois  une  variete  propre  a  donner  une  finesse  ideale  au  cru,  son  vin 
a  une  couleur  intense,  foncee  et  beaucoup  de  nerf ;  il  releve  ainsi  la  mollesse  de  ses  coope- 
rateurs,  en  leur  donnant  la  vie  qui  leur  manque.  Le  Cornifesto  seul  est  grossier,  commun, 
a  dedaigner.  Mais,  introduit  dans  la  noble  societe  des  Alvarelhao,  Bastardo,  Donzellinho 
do  Castello,  Touriga,  et  autres  grands  cepages  de  la  viticulture  portugaise,  on  reconnait 
de  suite  la  grande  valeur  du  Cornifesto  pour  la  vinification  des  Portos;  c'est  un  des  facteurs 
fondamentaux  de  ces  vins,  et,  s'il  n'existe  pas  dans  tous  les  grands  domaines,  il  devrait  y 
etre.  Sans  le  Souzao  et  le  Cornifesto,  les  vins  n'auraient  pas  assez  de  matiere  colorante. 

En  etudiant  riiistoire  des  vins  de  Porto,  depuis  qu'ils  ont  commence  a  etre  exportes 
surtout  en  Angleterre  au  xvie  siecle,  on  s'apergoit  qu'ils  elaient  bien  differents  de  ce  qu'ils 
sont  de  nos  jours,  c'etaient  des  vins  de  peu  de  couleur  et  plutot  legers  qu'alcooliques.  Mais, 

1.  Pour  qu'on  puisse  se  faire  une  idee  de  la  pauvrete  de  ces  terrains  qui  sont  tout  a  fait  epuises  et  impropres  a 
toute  culture,  nous  mettrons  sous  les  yeux  des  leeleurs  une  analyse  faile  dernierement  par  M.  le  Dr.  Antonio 
Magalhaes,  directeur  du  Laboratoire  chimique  agricole  de  Porto,  sur  des  sols  de  la  region  qui  produit  la  fine  fleur 
des  vins  de  Porto  (Costa  do  Castedo).  La  voici  : 

1  kilog.  de  terre  contient : 

Poussiere  fine  criblee  a  2  mm 398  sr 

Voici  la  composition  de  la  poussiere  fine;  1  kilog.  contient  : 

Ilumidite 10  sr  90 

Substances  organiqucs 40  Br  28 

Azote 1  Rr  9G 

Acide  phospborique N'existe  pas 

Potasse .- 1  g''  66 

Carbonate  de  cbaux N'existe  pas 

Chaux Oer63 

Magnesie 0  «r  35 

Fer  et  aluminium 103  er  50 

D'apres  les  nombreuses  analyses  faites  au  Douro,  celle-ci  peut  representer  la  moyenne  de  toutes  les  autres  et, 
naturellement,  on  doit  se  demander  comment  ces  pauvres  terrains,  tout  a  fait  epuises,  ont  pu  produire  du  vin, 
pendant  environ  deux  ou  trois  siecles,  sans  recevoir  d'engrais  d'aucune  sorte,  ce  qui,  du  reste,  sous  l'ancien  regime, 
6tait  tout  a  fait  defendu  dans  cette  region.  C'est  le  contraire  de  ce  qu'on  fait  de  nos  jours,  aussi  bien  en  Portugal 
que  dans  les  autres  pays  viticoles. 


1)1  Alt TE    d'oLFVEIRA.    —    CORNIFESTO  205 

petil  a  petit,  le  type  a  change^  probablemenl  parce  que  le  consommateur  anglais  aimant 
les  boissons  fortes  el  liquoreuses  a  montre  |)lus  de  predilection  pour  les  vius  lout  dilFe- 
rents  des  clarets  ou  colored  water,  qui  laissaienl  (Void  les  estomacs  britanniques  el  ne 
permettaient  pas  de  bien  digerer  leur  succulent  roast  beef. 

Naturellement  les  exigences  du  commerce  ont  ete  de  merae  ordre  et,  alors,  d'apres  le 
baron  de  Forrester  |  1849),  les  proprie'taires  de  Cima  Corgo  ont  commence  a  preferer  les 
varieles  plus  colorees  et  qui  donnaient  plus  de  corps  au  vin.  «  Le  changement  de  gout, 
dit.-il,  qui  se  manifeste  chez  le  principal  consommateur  continue  (il  Fait  sans  doute  allusion 
a  1'Angleterre),  el  la  vente  tout  apres  vendange  des  vins  epais  et  fortement  colores,  a 
amene  les  proprietaires  a  grefFer  leurs  vignobles  en  varieles  produisant  du  vin  encore  plus 
fonce,  meme  au  depens  du  bouquet  el  du  gout  special  quavait  auparavant  ce  vin  ;  et  c'est 
mi  lajl  a  fa  ire  remarquer  qu'actuellement  (  1849),  dans  le  Haut-DoUro,  l'encepagement  est 
presque  exclusivement  constitue  par  ces  varietes  de  vignes  qu'on  denomme  tintas  (rouges) 
et  (jui  produisent  du  vin  tres  epais  et  fortement  colore.  Ce  vin,  s'il  n'est  pas  additionne,  au 
moment  de  la  mise  en  futs,  avec  une  certaine  quantite  d'eau-de-vie,  devient  apre,  astrin- 
gent et  rude  au  gout,  excepte  dans  les  annees  de  recoltes  celebres.  Cest  ainsi  que,  malgre 
les  dispositions  de  la  loi,  presque  tout  le  vin  de  cette  region  est  devenu  rouge  fonce,  fort, 
et  doux.  »  (Consideracoes  acerca  da  carta  de  lei  de  u2f  de  abril  de  1843  e  resultado  que 
se  tern  colhido  para  o  paiz  vinhateiro  do  Alto  Douro  e  commercio  dos  vinhos  do  Porto.) 

Le  baron  de  Forrester  fait  une  veritable  dissertation  sur  ce  sujet,  mais  ne  signale  pas  les 
cepages  qui  ont  permis  ce  changement,  toutefois  nous  croyons,  et  meme  il  ne  doit  pas 
exister  le  moindre  doute,  que  le  Souzao,  le  Cornifesto  et  la  Touriga,  existant  tous  les  trois 
a  cette  epoque-la,  ont  servi  a  cette  transformation. 

Le  vicomte  de  Villa  Maior  a  fait  des  etudes  sur  le  mout  de  Cornifesto  en  1867,  a  sa 
Quinta  do  Rego  da  Barca  (concelho  da  Barca),  et  voici  ce  quil  a  constate  : 


Densite  ( temperature  22°  ) 1 . 1 20 

Sucre 34.90  »/„ 

Acides.    ... 0.21  °/0 

Produit  du  mout »      » 


1.090 
20.000 

0.188% 
53 . 5  °/„ 


Apres  avoir  etudie  le  Cornifesto  seul,  il  ecrivait  :  «  Je  veux  presenter  les  resultats  de 
plusieurs  essais  que  j'ai  faits  avec  les  mouts  de  quelques  varietes  dans  ma  Quinta  do  Rego 
da  Barca  (concelho  de  Moncorvo),  propriete  qui  se  trouve  sur  les  bords  du  Douro  dans  les 
parties  accidentees  de  ces  collines,  exposees  a  Touest,  et  ou  la  maturation  du  raisin  avance 
d'une  maniere  frappante.  Voici  Tanalyse  que  j'ai  faite,  le  12  septembre  1867,  d'un  mout 
constitue  presque  exclusivement  de  Mourisco  tinto,   Touriga,  Cornifesto,    Estreito,  etc.  : 

Sucre 28 . 00  °/„ 

Acides 0.  49  °/o 

A   Moncorvo  aussi,    M.    Antonio   Caetano    d'Oliveira   a    note   que   le   glucometre  lui  a 
accuse,  en  1901,  pour  le  Cornifesto,  12,5  Baume. 
A  Murca  (Traz-os-Montes)  nous  avons  releve  : 


Anni'C 

Densite 

Sucre 

Alcool 

1896 

1095 

223 

13.1 

1897 

1080 

183 

10.8 

1899 

1091 

212 

12.5 

Ampblographik.   —   IV. 

\nnee 

Densite 

Sucre 

Alcool 

1900 

1087 

202 

11.9 

1901 

1089 

207 

12.2 

26 
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Le  baron  de  Forrester,  dans  son  memoire  The  Oliveira  Prize-Essay  on  Portugal 
1 H53 ),  ecrivail  a  propos  de  ce  cepage  :  «  II  y  a  un  vin  rouge  tres  exquis  (a  peculiar  red 
wine)  fabrique  dans  les  alenlours  de  Mure  a  avec  un  raisin  connu  sous  le  nom  de  Corni- 
festo.  » 

Dans  le  Haut-Douro,  cette  annee  (1901),  pour  la  premiere  fois,  nous  avons  etudie  le 
mout  de  Cornifesto  et  nous  avons  etc"  un  pen  surpris  de  lui  trouver,  dans  des  essais  repetes, 
une  densite  plus  elevee  que  tout  ce  qifon  pouvait  attendre  :  15°  et  meme  16°  Baume,  alors 
que,  sous  la  meme  exposition,  le  Mourisco  et  le  Gouveio  marquaient  a  peine  14°.  De  ces 
Tails  il  y  a  une  conclusion  importante  a  tirer  :  cest  que  le  Cornifesto  a  plus  de  valeur  pour 
les  regions  chaudes  qu'on  ne  le  supposait  jusqif alors. 

A  Castanheiro  do  Norte,  region  qui  produit  des  Portos  utilises  comme  vins  de  coupage 
avec  d'autres  vins  plus  riches,  M.  Filippe  da  Veiga,  un  ancien  viticulteur  tres  conscien- 
cieux,  rapporte  que  le  Cornifesto  n'a  accuse  que  10°  Baume  en  1901.  Dans  les  alenlours 
de  Porto,  a  Campanha  (Quinta  da  Bevolta),  qui  est  une  region  de  vins  verts,  moins  verts 
toutefois  que  ceux  d'Argenteuil,  nous  avons  releve  les  chiffres  suivants  : 

Annee  Densite  Sucre  Alcool 

1897  1059  127  7.5 

1901  1062  135  7.9 

Dans  la  region  du  Minho  proprement  dite  (Guimaraes),  M.  le  Dr.  Adelino  Costa  a 
observe,  en  1900,  que  le  jus  de  Cornifesto  accusait  9°  Baume. 

Voici,  d'apres  M.  Cincinnato  da  Costa  (Portugal  innicole),  l'etude  physique  et  chimique 
du  Cornifesto  faite  sur  du  raisin  produit  dans  une  belle  region  du  Douro,  Provezende  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe ' 3.07 

Poids  moyen  ( grammes )  des  grains ... 1 .  65 

Rafles  ( poids  % ) 2 .  84 

Grains  (%) 97.16 

Pulpe  (°/„) 85.49 

Peaux  (%) 9.10 

Pepins  (%) 5.41 

100  kilog  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 76.27 

100  kilog  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 78.50 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15  degres  centigrades 19.20 

Mout  Peaux  Rafles 

Eau 75 . 98  56 . 79  52 .  28 

Sucre  fermentescible 20.13  

A.cidite  totale  (en  acide  sulfurique) 0.26  0.52  0.17 

Matieres  minerales 0.40  3.09  3.88 

Tanin 0 .  64  0 .  63 

Nous  avons  fabrique  quelques  decalitres  de  vin  avec  ce  cepage  seul  a  MurQa  (Traz-os- 
Montes).  Nous  devons  a  M.  le  professeur  Ferreira  da  Silva  Tanalyse  ci-dessous;  le  raisin 
avait  ete  recolte  quelques  jours  avant  maturation. 

Poids  specifique  a  15° 0  9949 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 12°  05 
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(ir.  | 

Alcool  en  poids 9.560 

Extrail  sec 2  678 

en  acide  sulfurique  II-  SO' 0  ;^q 


\    totale 
,.,..'  /en  acide  tartrique  (.'  II1'  ()'■  ()  ~3i; 

Aoullle 

i   volatile  en  acide  ace'tique  C2  H'1  Oa 0.054 

(ixe  tartrique  <  ',*  H°  O6 0.()6" 

Matieres  minerales  i  cendres  ) 0.253 

Sucre  reducleur 0.158 

Glycerine 0 .  1185 

Tanin. 0.106 

Bitartrate  de  potasse 0.349 

Acide  tartrique  libre ... ...  0.019 

Sulfate  de  potasse 0.038 

Acide  phosphorique 0.01f> 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte,  vigoureuse;  a  port  etale  ;  dcorce  couleur  feuille 
morte,  se  detachant  en  longs  rubans  filamenteux. 

Bourgeons,  gros,  larges  de  base  et  pointus;  jeunes  feuilles  quinquelob6es ;  superieure- 
ment  soyeuses,  blanc  jaunatre,  marginees  de  carmin  vif;  inferieurement  eotonneuses, 
blanc  eendre  ;  dents  a  peine  indiquees. 

Rameaux,  longs,  comprimes,  droits  et  stries ;  merithalles  de  0.04  a  la  base  et  de  O.IKS 
a  0.10  cm.  a  lextremile,  d'une  teinte  brnnatre ;  nceuds  petits,  rongeatres ;  vrilles  nom- 
breuses,  minces. 

Feuilles,  moyennes,  anssi  longues  que  larges;  parenchyme  peu  epais,  vert  clair,  glabre 
a  la  face  superieure,  legerement  duveteux  a  la  face  inferieure ;  quinquelobees;  sinus  pen 
profonds,  surtout  les  sinus  lateraux  qui  sont  a  peine  indiques;  sinus  petiolaire  formant 
une  petite  ouverture  ovoide ;  nervures  superieures  de  couleur  jaunatre ;  a  la  face  infe- 
rieure un  peu  saillantes  avec  des  taches  rougeatres;  dents  longues,  irregnlieres,  aigues. 
—  Petiole  glabre,  strie,  long,  rougeatre. 

Friits.  —  Grappes,  grandes,  longues,  serrees,  irregulierement  cylindriques,  souvenl 
corniformes,  presentant  des  cavites  produiles  [par  des  grains  manquants;  pedoncule  de 
longueur  moyenne,  fort,  cylindrique  ou  aplati,  quelquefois  bi  ou  trifnrqud  et  produisant 
de  veritables  grappes  plus  petites  que  la  principale  ;  pedicelles  forts,  courts,  termines  par 
un  gros  bourrelet  verruqueux,  de  couleur  vineuse ;  pinceau  court,  pulpeux,  rouge  au 
centre,  se  detachant  difficilement  du  grain.  —  Grains,  moyens,  spheriques,  noirs  a  reflets 
bleuatres  ;  peau  epaisse,  dure  el  elastique,  a  matiere  colorante  abondante;  pulpe  sucree, 
assez  juteuse ;  pepins  sur  100  baies  :  a  deux  pepins  16,  a  trois  37,  a  quatre  33,  a  cinq  12,  a 
six  2. 
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BASTARD 0 


Synonymie.  —  Bastardas.  Bastardeiras,  Bastardo  tinto,  Bastardo  preto,  Bastardo 
do  Douro,  Bastardinho,  Lavradio,  Bestardo  [Linguagem  popular  de  Trancoso,  par  Felicio 
dos  Santos). 

Historique  et  origine.  —  Bastardo  (batard,  bastard) !  Voici  un  nom  donne  a  un  cepage 
qui  n'aidera  pas  a  trouver  son  origine,  et  pourtant  celui  qui  la  recu  en  bapteme  nous  a 
prouve,  a  son  adoleseence,  quil  valait  bien  ses  parents  ineonnus.  Ce  cepage  brille  parmi 
ses  qualre  collaborateurs  :  FAlvarelhao,  la  Touriga,  le  Souzao  et  le  Donzellinho  doCastello. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Rui  Fernandes :  Descripcao  do  terreno  em  roda  da  cidade  de  Lamego  dims  leguas, 
1531  ),  Colleccao  de  ineditos  da  Hisloria  Porlugueza  (vol.  V,  p.  559).  —  Vicencio  Alarte  :  Agricultura  das 
vinhas  e  tudo  que  pertence  a  ellas  (p.  34,  1712).  —  Raphael  Bluteau  :  Vocabulario  Portugez  e  Latino 
(p.  601,  17:21).  —  Fr.  Joao  Pacheco  :  Divertimento  erudito  (p.  407,  1733).  —  Lacerda  Lobo  :  Memorias 
Economicas  da  Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa  (p.  72,  1790).  — Vicente  Coelho  Seabra  Silva  e 
Telles  :  Memoria  sobre  a  cultura  das  Videiras  a  manufaclura  dos  vinhos  in  Memorias  de  Agricultura  da 
Academia  Real  das  Sciencias  de  Lisboa  (pp.  338,  405,  1790).  —  Bebello  da  Fonseca  :  Memorias  de  agricul- 
tura (t.  II,  pp.  33  et  180,  1790)  ;  Memoria  sobre  o  estado  da  agricultura  e  commercio  do  Alto  Douro  (in 
Memorias  Economicas  da  Academia  Beal  das  Sciencias  de  Lisboa,  t.  Ill,  p.  92,  1791 ).  —  Antonio  Alves  Pinto 
Villar  :  1815,  Jornal  Horticolo-Agricola  (p.  82,  1899).  —  Antonio  Gyrao  :  Tratado  theorico  e  pratico 
da  agricultura  das  vinhas  (VIII,  XIII,  XVI,  XVIII,  XIX,  XXV,  XXVII,  1822).  —  Francisco  Ignacio 
Pereira  Bubiao  :  O  Vinhateiro  (vol.  I,  p.  89,  1832).  —  Cyrus  Redding  :  A  History  and  Description  of 
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1844).  —  Baron  de  Forrester  :  Uma  ou  duas  palavras  sobre  vinhos  do  Porto  por  um  residente  em  Portugal 
ha  onze  annos  (p.  7,  1814);  Gonsideracoes  acerca  da  carta  de  lei  de  21  de  abril  de  1843  p.  24,  1849); 
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Primeira  Memoria  sobre  os  processes  de  vinilicacao  (pp.  13,  15,  16,  32,  35,  1867  i  ;  Segunda  Memoria 
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Coimbra  (p.  605,  1877).  —  Antonio  Augusto  d'Aguiar  :  Visita  as  principaes  comarcas  vinhateiras  do 
centro  do  reino  em  1867  (in  Archive-  Rural,  pp.  314,  347,  I860).  —  Coelho  de  Vasconceli.os  Maya  :  1866. 
Portugal ;  Noticias  acerca  dos  seus  vinhos  (p.  63,  1888)  —  Dr.  Caspar  Fructuoso  :  As  Saudades  da  Terra  ; 
Historia  das  Ilhas  do  Porto  Santo,  Madeira,  etc.  (1590)  ;  Manuscripto  do  seculo  xvi  annotado  por  Alvaro 
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ro,  Bastardo  preto,  Bastardo 
popular  de  Trancoso,  parFelicio 

1  itard,  basta        !  Voici  un  Qom  donn£  a  mi  cepage 

:  pourtani  celui  qui  la  recu  en  bapteme  nous  a 

11  ses  parents  inconnus    Ce  cepage  brille  par  mi 

la  Touriga,  leSouzSo  el  le  Donzellinho  doCastello. 


Hist 


!  ■  terreno  em  roda  da  cidade  de  Lamego  duas  leguaa, 

\  .  p.   559  .  —  Vicencio  Ai.<  ii  nil ura  das 

ei    Bluteau  :  Vocabulario    Portugez  e   Latino 

107,  173:5  .  —  Lacerda  I.obo  :  Memoriae 

■   .  i     (  !oi  I  HO     SEABB  \    SlLVA   E 

;i   Memorias  de  Agriculture  da 

Memorias  de  agricul- 

commercio  do  Alto  Douro    in 

III.  p.  (.)-2.  17(.)I  ).  —  Antonio  Aims  Pinto 

Gyrao  :  Tratado  theorico  e   pratico 

XXVII,   1822).  —  Fbancisco   Ignacio 

iiNG    :    A   History  and  Description  of 

so  elemental'  de  agricultura  e  de  eco- 

ii    riL-HoMEM  e  Negociante   Britannico  : 

no  britannico  'trad,  de  t'anglais,  p.  9; 

i  por  um  reside  nte  em  Portugal 

le  abril  de   1843  (p.  24,   IS 

itivo  da  molestia  das  videiras 

n°  90,   1845  .  — 0  Nacional  (n°  127, 

qui  s  ao  vinhateira  do  Douro    p.  103,  1849). 

I     da     gricultura,  commercio  e  industria  do 

Vf a        '  Preliminare9  da  Ampelographia  e 

134,  162,  170,    176,  21  t,   1865    . 

32,  35,   1867    :   Segunda   Memoria 

ura   Pratica  (  p.  170,    1875   ;  <>  Douro 

la    \mpelographica  do  Jardim  Bolanico  de 

\  isita  as  principaes  comarcas  vinhateiras  do 

i   0ELH  Mava  :   1866. 

L)r.  i  i  \~rAi:  •  so  :  As  Saudades  da  Terra  ; 

Manuscripto  do  seculo  x\  i  annotado  por  Alvaro 
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DUARTE    D'OLIVEIRA.    —    BASTARDO  20'.) 

Rebello  da  Fonseca,  dans  mi  travail  couronne*  par  I'Acad^mie  des  science-  de  Lisbonne, 
en  1790  ',  a  cherche,  autanl  qu'i]  liu  (Mail  possible,  a  etablir  I'identite  du  Bastardo  avec  an 
cepage  stranger.  A  le  lire,  on  senl  que  son  espril  ne  pouvait  pas  admettre  que  cette  vari^te 
euL  pour  origine  le  Portugal ;  il  avoue  qu'apres  avoir  elmlie  Ions  les  caracteres  du  Bastardo, 

I.  A  titre  de  curiosity,  nous  publierons  la  premiere  description  qui  a  ele  faite  du  Basl  irdo  Rebello  da  Fonseca, 
1790)  : 

»  Feuilles  presque  rondes,  verruqueuses,  avec  cinq  l^geres  ouvertures ;  termin^es  en  fer  *lc-  lance;  irr^guliere- 
nu'iit  serr6es  ;  supeYieurement  d'un  vert  fonc£  avec  quelques  taches  rouges ;  par  ilrssuus  de  la  raeme  couleur  verte, 
tomenteuses;  sarments  rouge  grisatre ;  nceuds  espaces  de  trois  doigts  <>u  moins;  grappes  tongues,  £gales,  tr&s 
serrees;  grains  ovo'ides,  plus  gros  a  l'ext^rieur,  noirs,  avec  mi  aiguillon  sin-  la  pointe;  peau  mince,  molle;  trois 
pepins ;  jus  doux,  Sucre.  » 

Seabra  Silvae  Telles  d6crivail  aussi  le  Bastardo  (  IT'.K)  ,  <•!  peul-elre  plus  exactement  epic  Rebello  da  Fonseca. 
D'abord  il  considere  Bastardo  comme  un  nom  p^nerique,  dans  le  meme sens,  par  exemple,  que  Pinots  ou  Gamays, 
et  apres  il  le  d^cril  Ires  bri&vement,  fix  ant,  cependant,  ses  caracteres  principaux  qui  laissent  voir  qu'il  s'agissait 
bien  du  Bastardo:  «  Bastardo  (nom  g6nerique).  Feuilles  quinquelobe^es,  serrees,  avec  quelque  coton  a  la  page 
inferieure  et  petioles  rougeatres;  ses  feuilles,  vieillissant,  deviennent  plus  ou  nioins  maculees  de  rouge.  Grappe 
petite;  grains  serres,  ovo'ides,  noirs;  peau  mince  el  charnue ;  ils  soul  Ires  juteux,  doux  et  tres  savoureux.  C'esl 
une  grappe  a  manger  el  qui  produit  un  excellent  vin.  » 


Rodrigues  d'Azevedo  (p.  707,  1873).  —  C"'  Odart  :  Ampelographie  universelle  (6a  edit.,  p.  5157,  \H~'A  . 
—  Marques  Loureiho  :  Calalogo  Geral  do  Estabelecimento  Horticol.  (p.  100,  1871).  --  Henry  Vizetelly  : 
The  Wines  of  the  World  characterized  and  classed  (p.  106,  1875).  —  Ferreira  Lapa  :  Technologia  Rural 
(p.  93,  1871):  Viniculture  Portugueza  in  Jornal  de  Horticulture  Pratica  (p.  129,  187.")).  —  Sousa  Figuei- 
REno  :  Manual  de  Arboricullura  (pp.  187,  194,  1875).  -  -  Dr.  Alberto  Sampaio  :  O  Agricultor  do  Norte 
de  Portugal  (vol.  1,  p.  34,  1877-1878).  —  Fernando  (Iodinho  de  Faria  :  Vinhos  porluguezes  considerados 
hygienica  e  therapeuticamente  [p.  137,  1879).  —  Paulo  de  Moraes  :  Manual  de  agricultura  elementar 
e  pratica  (p.  329,  1881).  —  Cte  de  Sauodaes  :  Boletim  de  Ampelographia  e  cenologia  ( Inlroduction  II, 
18(S5).  —  Lopes  de  Carvalho  :  Subsidios  para  a  Ampelographia  portugueza  (p.  55,  1885).  — Tavares  da 
Silva  :  Boletim  de  Ampelographia  e  cenologia  (p.  86,  1885).  —  Gte  de  Bovasenda  :  Essai  d'une  ampelo- 
graphie universelle  (2e  edit.,  pp.  15,  116,  1887).  —  Manuel  Rodrigues  Gondim  :  Relatorio  dos  servieos 
anti-phvlloxericos  na  circumscripcao  do  Norte  (p.  4,  1887).  —  Francisco  Manoel  Martins  d'OLivEiRA  : 
Jornal  de  Horticulture  Pratica  (p.  201,  1888).  --  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vigaes  (p.  23,  1888).  — 
Antonio  Gorreia  Pinto  de  Lemos  :  Portugal;  Noticias  acerca  dos  seus  vinhos  (p.  211,  1888).  —  Ramiro 
Larcher  Marqal  :  Relatorio  acerca  dos  servieos  phylloxericos  em  1887  na  circumscripcao  do  sul  (p.  17, 
1888);  Boletim  da  Direccao  geral  de  agricultura  (p.  1233,  1890);  Relatorio  geral  do  anno  1899;  Boletim 
da  Direccao  geral  de  agricultura  (pp.  267,  370,  372,  378,  410,  1892).  — Agostinho  Correa  Pereira  :  Boletim 
da  Direccao  G-eral  da  Agricultura  (p.  40,  1889).  —  Cunha  Toscano  :  Boletim  da  Direccao  geral  de  agri- 
cultura (p.  940,  1890).  —  G.  Foiix  :  Cours  complet  de  viticulture  (3e  edit.,  pp.  69,  208,  1891  ).  —  D.  Luiz 
de  Castro  :  Congresso  Yiticola  Nacional  de  1895  (vol.  I,  p.  514).  —  Dr.  Taveira  de  Carvalho  :  Portugal; 
Noticias  acerca  dos  seus  vinhos  (pp.  12,  29,  63,  76,  93,  116,  175,  188,  193,  211,  1888);  Apontamentos 
para  o  estudo  da  Ampelographia  Portugueza  (p.  623,  1895).  — Xavilr  Pereira  Coutinho  :  Tratado  elemen- 
tar da  culture  da  vinha  (pp.  57,  182,  1895).  —  Affonso  Cabral  :  A  regiao  vinhateira  do  Alto  Douro  (  pp.  88, 
106,  1895).  —  Pinto  Machado  :  Belatorio  geral  do  congresso  viticola  nacional  de  1895  (vol.  1,  p.  468, 
1896  .  —  Yicomte  Villarinho  de  S.  Romao  ;  Viticulture  e  Viniculture  (p.  47,  1896).  —  J.-I..-W.  Thudichum  : 
A  Treatise  on  Wines  pp.  321,  33'),  1896).  —  Le  vin  de  Porto  a  lExposition  de  Bruxelles  (p.  9,  1897).  - 
Felicio  dos  Santos  :  Linguagem  popular  de  Trancoso ;  Revista  Lusitana  (vol.  V,  p.  174,  1898).  —  1*.  d'Al- 
meida  e  Brito  :  A  Vinha  Portugueza  (p.  5,  1899).  —  Cincinnato  da  Costa  :  O  Portugal  Vinicola  (pp.  60 
et  89,  1900)  ;  A  Vinha  portugueza  (p.  371,  1900).  —  Rodrigues  de  Moraes  :  Viticultura  Pratica  Portugueza 
(pp.  15  et  17,  1900).  —  Duarte  d'Oliveira  :  Jornal  Horticolo-Agncola  (p.  3i,  1901  ).  —  I'.tiinm:  Salomon  : 
Catalogue  descriptif  des  cepages  cultives  dans  les  etablissements  de  (p.  14,  1901).  —  Henri  Bousquet  : 
Archivo  Rural  (p.  51,  1902).  —  X.  Rocques  :  Revue  de  viticulture  (t.  XVIII,  p.  35,  1902  .  —  Conseiller 
Ferreira  da  Silva,  Filippe  da  Veiga,  C.  H.  Rainford,  Dr.  Joaquim  Pinheiro  d'Azevedo  Leite,  Joao  Ignacio 
Teixeira  de  Menezes  Pimentel. 
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en  les  comparant  avec  la  description  faite  par  Miller  (  Vitis  prseCox  Columella?,  acinis 
dulcibus  nigricantibus) ,  el  par  Beguillel  du  Morillon  noir  ordinaire,  denomme  par 
Baccius  Pinot,  il  ne  lui  reste  pas  le  moindre  doute  sur  lidentite  du  cepage  portugais  avec 
le  cepage  francais.  Toutefois  apres  avoir  emis  celte  opinion,  il  a  lair  de  revenir  sur  ses 
affirmations  :  «  Si  ce  n'est  pas  le  Bastardo,  dit-il,  c'est  pour  sur  la  Tinta  de  Franca, 
quoiquil  semble  etre  identique  a  notre  Bastardo  '  ». 

Chez  ce  savant  auteur  il  y  a  une  confusion  d'idees  difficile  a  comprendre.  Quant  a  la 
Tinta  de  Franca,  qu'il  pretend  pouvoir  identifier  au  Bastardo,  il  fait  surement  erreur;  il 
est  bien  connu  que  ce  cepage  a  ete  introduit  dans  le  Portugal  par  le  fils  du  fondateur  du 
grand  domaine  de  Roriz,  James  Archibald,  vers  la  fin  du  xvne  siecle.  Le  Bastardo  a  ete 
signale  deux  siecles  avant  lui  par  Rui  Fernandes  (Descripcao  do  terreno  em  roda  da  cidade 
de  Lamec/o  duas  leguas,  1531)  :  il  est  evident  que  le  cepage  en  question  existait  avant 
que  le  faineux  chasseur  ecossais  n'ait  pense  a  faire  de  la  viticulture  en  Portugal. 

«  Au  dernier  siecle,  ecrivait  le  vicomte  de  Villa  Maior  (Preliminares  da  ampelographia 
e  amologia  do  paiz  vinhateiro  do  Douro,  p.  174,  1869),  Introduction  de  nos  vins  en 
Angleterre  a  amene  le  developpement  de  la  viticulture  dourienne  et  de  nouvelles  plan- 
tations ont  successivement  conquis  les  bords  du  fleuve,  Roriz  etant  un  des  premiers  sites 
choisis  au-dessus  de  la  riviere  Corgo,  par  sa  belle  situation,  pour  V  exploitation  dune  grande 
propriete  viticole.  A  cette  epoque  la,  un  gentleman  ecossais,  nomine  Robert  Archibald, 
passionne  a  ce  qu'il  parait  pour  les  exercices  cynegetiques,  vint  faire  de  la  venerie  sur  les 
apres  montagnes  de  notre  Douro,  lesquelles  pouvaient  alors  recevoir  la  denomination  de 
stabula  alta  ferarum.  L'amour  de  la  chasse  conduisit  Archibald  a  Roriz  et,  dans  ce  bel 
emplacement,  il  imagina  de  suite  de  construire  une  shooting-box,  ou  petite  maison  de 
chasse.  Cette  simple  baraque  a  ete  l'origine  de  la  Quinta  de  Roriz,  et  il  fut  le  premier 
planteur  de  ce  celebre  domaine.  »  Nous  avons  emprunte  ce  petit  passage  a  ^"illa  Maior 
pour  que  toutes  les  hypotheses  sur  l'origine  francaise  du  Bastardo  soient  detruites. 

Nous  ajouterons  que  le  Cte  Odart  [Ampelographie  universelle,  p.  537,  1873),  etudiant 
ce  cepage,  n'a  rencontre  dans  sa  collection  ampelographique  aucune  variete  qui  puisse 
se  confondre  avec  lui,  quoique  par  son  bois  gros  et  coude,  de  raeme  que  par  son  feuillage, 
il  presente  l'apparenee  du  Trousseau  du  Jura  et  du  Chauche  du  Poitou,  toutefois  il  en 
differe  beaucoup  par  son  fruit  :  les  grains  sont  plus  gros  que  ceux  du  Trousseau,  et  la 
grappe  plus  belle,  mieux  fournie  et  plus  abondante  que  celle  du  Chauche.  La  couleur  est 
aussi  tres  diilerente  :  elle  est  d'un  rouge  hleuatre  peu  fonce,  ou  violet  clair,  adoucie  par 
une  pruine  si  fine  et  si  serree  qu'elle  forme  comme  un  reseau  autour  du  grain.  La  malurite 
est  plus  hative  que  celle  des  raisins  du  Chauche  et  a  plus  forte  raison  que  celle  des  raisins 
du  Trousseau. 

Pour  conclure,  le  Bastardo  s'est  trouve  dans  rencepagement  de  nos  vignobles  sans  que 
Ton  sache  d'oii  il  vient  et  pourquoi  il  porte  ce  nom.  II  n'a  pas  d'analogie  avec  les  cepages 
etrangers,  et  puisque  nous  ignorons  son  origine  on  est  bien  force  d'admeltre  qu'il  doit 
etre  portugais  '. 

1.  II liMiti  Vizetelly,  The  Wines  of  the  World  characterized  and  classed  (p.  106,  1875),  suivant,  sans  doute,  Rehello 
da  Fonseca,  nous  donne  Morillon  comme  synonyme  de  Bastardo.  En  lisant  son  ouvrage  tres  curieux,  sous  le  rap- 
port  des  vins,  on  s'apercoit  que  Fampelographie  etait  une  question  secondaire  pour  lui. 

2.  Le  Ct0  de  Rovasenda,  dans  son  Essai  d'une  ampfilographie  universelle  ( 2"  edit.,  p.   110,  1887),   signale  deux 


DUARTE    D  OLIVEIRA.    —    BASTARDO  "J  I  I 

El  s'il  I'esl  vraiment,  c'esl  le  plus  riche  fleuron  de  la  couronne  oenologique  portugaise, 
car  c'esl  a  lui  surtoul  que  le  vin  de  Porto  doil  sa  reputation  universelle. 

Aire  geographique.  —  D'autres  ampe'lographes  pourront  un  jour  porter  plus  loin  que 
nous  leurs  investigations  el  parvenir  a  d^montrer  que  r^ellement  le  Bastardo  u'est  pas  venu 
mi  oionde  dans  les  terres  lusitaniennes ;  toutefois  il  est  depuis  <lcs  e/poques  recuses  si 
essentiellement  portugais,  qu'on  est  sur  de  le  rencontrer  dans  toutes  le9  regions  viticoles, 
sans  exception,  du  Portugal.  La  renomm£e  dont  il  jouit  depuis  des  siecles  a  grave*  son 
nom  dans  le  cerveau  de  tout  viticulteur.  On  peul  parcourir  a  volonle  le  pays  entier  d'un 
bout  a   l'autre,  el    on   ne   rencontrera   pas    un   seul   vigneron   qui    ignore    I'existence    du 

Bastardo   el   sa  valeur  oenologique.    Plus  on   moins  abondant,   il   est  partoul,   c me    le 

prouvent  les  recherches  qu'a  faites  sur  son  aire  geographique  M.  le  l)1'  Taveira  de 
Carvalho.  Ces  recherches  represented  un  travail  des  plus  serieux  a  ce  suiet,  travail 
qui  nous  perniel  de  demonlrer  que  le  Bastardo  se  trouve  dans  toutes  les  regions  agro- 
nomiques  du  Portugal  : 

Premiere  region  agronomique.  —  Amarante,  Baiao,  Cabeceiras  de  Basto,  Celorico  de 
Basto,  Felgueiras,  Guiinaraes,  Louzada,  Melgaco,  Monsao,  Ponle  do  Lima.  Povoa  de 
Lanhoso. 

Seconde  region  agronomique.  —  Boticas,  Braganca,  Chaves,  Macedo  de  Cavalleiros, 
Miranda  do  Douro,  Mirandella,  Mogadouro,  Murca,  Ribeira  de  Pena,  Valle  Passos,  Villa 
Pouca  de  Aguiar,  Villa  Real,  Vimioso,  Vinhaes. 

Troisieme  region  agronomique.  —  Alfandega  da  Fe,  Alijo,  Armamar,  Carrazeda  de 
Anciaes,  Freixo  de  Espada  a  Cinta,  Lamego,  Mesao  Frio,  Moncorvo,  Peso  da  Regua, 
Sabrosa,  Santa  Martha  de  Penaguiao,  S.  Joao  da  Pesqueira,  Taboaco,  Villa  Flor,  "\'illa 
Nova  de  Foscoa. 

Quatrieme  region  ngronomicjue.  —  Agueda,  Anadia,  Anciao,  Arganil,  Arouea,  Aveiro, 
Coimbra,  Condeixa,  Estarreja,  Figueiro  dos  Vinhos,  Goes,  Ilhavo,  Leiria,  Mealhada. 
Mir  a,  Miranda  do  Corvo,  Montemor  o  Velho,  Oliveira  de  Azemeis,  Oliveira  do  Bairro, 
Oliveira  do  Hospital,  Penella,  Poiares,  Pombal,  Porto  de  Moz,  Tabua. 

Cinquieme  region  agronomique.  —  Almeida,  Carregal  do  Sal,  Castro  Daire,  Ceia, 
Celorico  da  Beira,  Figueira  de  Castello  Rodrigo,  Fornos  de  Algodres,  Gouveia,  Guarda, 
Mangualde,  Manteigas,  Meda,  Moimenta  da  l^eira,  Nellas,  Penalva  do  Castello,  Pinhel, 
S.  Pedro  do  Sul,  Sabugal,  Sattam,  Sernancelhe,  Tarouca,  Tondella,  Trancoso,  Vizeu. 

Sixieme  region  agronomique.  —  Belmonte,  Castello  Branco,  Castello  de  \ide,  Covilha, 
Fundao,  Idanha  a  Nova,  Penamacor,  Portalegre,  S.  Vicente  da  Beira,  Villa  Velha  de 
Rodao. 

Septieme  region  agronomique.  —  Alcacer  do  Sal,  Alcochete,  Aldeia  Gallega,  Almada, 
Almeirim,  Arruda,   Azambuja,   Barreiro,   Benavente,  Cadaval,  Cartaxo,   Cezimbra,  Cha- 

cepages  cjui  ont  comme  qualificatif  Bastardo  (  Ma.rzem.in  bastardo  el  Marzemina  bastard.-i  nera  I.  Nous  ne  con- 
naissons  pas  ces  cepages,  mais  probablement  ils  n'ont  pas  Ic  moindre  rapport  avec  le  Bastardo  portugais. 

V.  Pulliat,  Mille  variitis  de  vignes  (p.  282,  1888),  et  Hehaiann  Goethe,  Handbuch  <1>t  Ampelographie  (p.  40, 
110,  1887),  donnent  Batarde  comme  synonyme  du  cepage  savoyen  Persan.  Inutile  de  dire  que  le  Persan  n'a  rien 
de  commun  ni  le  moindre  rapport  avec  notre  Bastardo. 
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musca,  Lisboa,  Macao,  Moita,  Olivaes,  Rio  Maior,  Santarem,  Santiago  do  Cacem,  Sardoal, 
Seixal,  Setubal,  Thomar,  Tories  Vedras. 

Iluitierne  region  agronomique.  —  Mora,  Redondo,  Reguengos. 

Neuvieme  region  agronomique.  —  Lagoa,  Lagos,  Stives. 

D'apres  ce  qu'on  vient  de  lire,  on  est  naturellement  porte  a  croire  que  le  Bastardo  pre- 
domine  dans  toute  la  vinification  du  Portugal;  c'esl  nne  erreur.  II  existe,  en  effel,  dans 
tout  le  pays;  mais  son  extension  n'a  jamais  etc  vraiment  imporlante  que  dans  les  provinces 
du  Douro  et  Traz-os-Montes,  parce  que  dans  ces  deux  provinces,  considerees  comine  le 
coeur  de  la  viticulture  portugaise,  on  conna.issait  a  fond  sa  valeur.  II  entrait  toujours  dans 
les  grands  vius  el,  quand  on  debouche  aujourd'hui  une  des  rares  bouteilles  de  vieux  Porto 
des  eelebres  recoltes  de  1 8.3 i  on  1846,  on  y  reconnait  bien  sa  presence,  sans  meme  etre 
tin  degustateur  de  profession. 

Malheureusement ,  avcc  l'invasion  phylloxerique  et  avec  les  reconstitutions  qui  sont 
survenues,  le  Bastardo  a  commence  a  battre  en  retraile,  ear  on  a  reconnu  qu'il  ne  conve- 
nait  pas  dans  les  regi  >ns  chaudes  du  Douro,  oil  le  soleil  le  passerillait  bien  avant  les  ven- 
danges.  Aussi,  aujourd'hui,  n'en  trouve-t-on  que  quelques  pieds  dissemines  par-ci  par-la 
comme  de  vrais  soldats  qui  sont  resles  pour  temoigner  de  la  valeur  de  leurs  aneetres  :  ce 
sont  des  descendants  des  veterans  de  la  glorieuse  viticulture  portugaise. 

En  cherchant  a  etablir  son  aire  geographique  nous  le  notons  aussi  a  Tile  de  Madere, 
produisant  meme  un  vin  qui  porte  son  propre  noin  :  Bastardo.  Sur  les  notes  de  Saudades 
da  Terra,  publiees  en  1873  par  Alvaro  Rodrigues  de  Azevedo,  nous  lisons  ces  lignes  fort 
interessantes  :  «  II  ne  faut  pas  croire  que  le  seul  vin  de  Madere  est  le  Malvasia  {  Malvoisie), 
ear  cette  ile  en  possede  d'autres  qui  ont  une  haute  valeur.  Le  Sercial,  par  exemple,  jouit 
dune  grande  reputation,  ainsi  que  le  Boal,  le  Bastardo,  la  renommee  Tin  fa  et  le  Seco,  tous 
cepages  differents  de  la  Malvasia  et  dont  l'introduction  est  due  a  l'lnl'ant  D.  Henrique.  Ce 
que  nous  venons  d'ecrire  porte  a  croire  que  du  Portugal  nous  sont  venues  des  varietes  de 
vignes  communes  qui  se  sont  propagees  surtout  dans  Tile  de  Porto  Santo  et  an  nord  de 
Madere,  produisant  des  vins  ordinaires,  au  debut  de  sa  colonisation.  De  meme,  parmi  les 
marchands  italiens  qui  frequentaient  avec  leurs  navires  les  ports  de  la  Mediterranee,  ainsi 
que  ceux  de  Funchal,  plusieurs  se  sont  elablis  a  l'ile  de  Madere  en  qualite  d'agriculteurs, 
et  c1est  surement  eux  qui  y  ont  introduit  non  pas  seulement  des  cepages  de  l  ile  Malvoisie, 
mais  egalement  de  Chio,  de  Candie,  de  Chypre  et  d'autres  points  du  Levant,  eelebres, 
depuis  l'antiquite  pa'ienne,  par  leurs  vins.  La  tradition  de  Madere  a  reuni  dans  un  groupe 
connu  generiquement  sous  le  nom  de  Malvoisie  les  vins  de  ces  differents  cepages.  » 

Antonio  Gyrao  dit  aussi  que  le  Bastardo  produit  un  bon  vin  aux  iles  de  Fayal  et 
Pico  (Acores),  dans  les  terrains  volcaniques,  oil  on  a  I'habitude  de  le  melanger  au 
Verdelho. 

D'apres  V.  Pulliat,  le  Bastardo  peut  parfaitement  reussir  dans  les  vignobles  du  centre 
et   meme   du   nord   de   la   France,  et  il  s'accommode    Ires   bien   du  sol  et  du  climat  du 
Beaujolais. 

Culture.  —  Le  Bastardo,  qui  a  occupe  une  place  si  proeminente  dans  la  viticulture  des 
regions  les  plus  renommees  du  Portugal,  de  celles  qui  vraiment  ont  fait  connaitre  ses 
magnifiques  produits  dans  toutes  les  parties  du  globe,  est  tombe  presque  dans  l'oubli  lors 
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de  la  reconstitution  Av>  vignobles.  Celle  ingratitude  est  impardonnable.  Le  viticulteur  a 
agi  non  par  e'goi'sme,  mais  suivant  ses  int6rets;  malgre  les  qualites  oenologiques  du 
Baslardo,  on  ne  pent  pas  compter  sur  sa  re'colte.  Capricieux  dans  sa  production,  ne 
supporlant  ni  les  forts  brouillards  ui  les  ardenls  rayons  A'uu  soleil  caniculaire,  les  cuvea 
resteraient  presque  vides,  si  d'autres  camarades  plus  bourgeois,  mais  pin-  ge'ne'reux,  ne 
sauvaierri  fr^quemment  la  situation.  Ainsi  dans  le  Douro,  dans  toutes  les  regions  tres 
ensoleillees,  on  a  lini  par  mettre  le  Baslardo  a  la  porte,  mais.  avouons-le,  personne 
n'ose  dire  on  mgme  penser  qu'il  ne  devrait  pas  cooperer,  comme  auparavant,  dans  la 
vindication  des  grands  vins  :  on  ne  le  veut  pas,  mais  on  garde  toujours  de  lui  un  bon 
souvenir.  Le  Baslardo  a  ele   le  grand  cepage  qui  a  fait  la  reputation  du  vin  de  Porto. 

Dans  le  Traz-os-Monles,  on  commence  a  suivre  I'exemple  dr^  viticulteurs  du  Douro,  el 
c'esl  une  erreur,  ear  les  conditions  de  climat  soul  lout  aulres.  et  nous  sommes  convaincus 
(pie  sous  pen  on  s'apercevra  de  son  absence;  des  a  present,  les  vins  que  le  commerce 
achetait  pour  des  Portos  de  second  ordre  commencenl  a  perdre  leur  ancien  caractere  e1  a 
avoir  moins  de  valeur.  Cela  est  du  a  I'introduction  de  ce"pages  francais  choisis  sans  le 
moindre  discernement ,  et  notamment  I'Aramon  et  d'autres  cepages  d'abondance  qui 
seduisent  an  premier  abord.  Les  vignerons  seront  toutefois  bien  forces  de  revenir  sur 
lours  pas  et  de  surgreffer  avec  leurs  anciens  cepages  pour  ne  pas  perdre  le  merile  de  leurs 
cms.  lis  reconnaitront  alors  qu'il  vaut  mieux  preferer  la  qualite  a  la  quantite  et  qu'il  faut 
dans  chaque  pays,  presque  dans  chaque  departement,  conserver  l'enc^pagement  existant 
depuis  des  siecles  et  qui  a  fait  la  reputation  de  ses  vins.  Changer  les  varietes,  e'est  changer 
tout  a  fait  la  nature  du  produit.  Et  puis,  il  ne  faut  pas  etre  si  draconien  vis-a-vis  du  Bas- 
tardo,  car  si  il  est  un  mediocre  producteur  dans  le  Douro,  dans  cette  Terra  do  vinho  ou 
The  wine  country,  comme  les  Anglais  designaient  ce  pays  au  xvine  siecle,  par  contre,  a 
Traz-os-Montes,  dans  les  sites  frais,  il  ne  laisse  rien  a  desirer  comme  quantite  et  volume 
de  ses  fruits. 

De  son  cote  Ferreira  Gyr&o  pretend  que  le  Baslardo  est  dans  le  Minho  un  mediocre 
producteur  et  qu'il  ne  produit  pas  beaucoup,  parce  qu'on  ne  selectionne  probablement 
pas  les  bonnes  varietes  de  celles  qui  millerandent.  Cependant  le  Dr  Taveira  de  Carvalho 
n'est  pas  d'accord  avec  cet  ancien  auteur  et  ecrit  avec  toute  son  autorite  :  «  La  raison  de 
l'infertilite  du  Bastardo  dans  le  Minho  n'est  pas  celle  indiquee  par  Gyrao.  S'il  n'est  pas 
gene'ralement  bon  producteur  dans  cette  province,  cela  tient  au  climat  qui  ne  lui  est  pas 
convenable  a  cause  de  son  exces  d'humidite.  »  Pour  nous,  qui  cultivons  le  Bastardo  dans 
les  environs  de  Porto,  et  d'apres  nos  experiences  personnelles,  M.  le  Dr  Taveira  de  Car- 
valho est  dans  le  vrai ;  mais  sa  maturation  etant  des  plus  precoces,  nous  nous  sommes 
trouves  forces  de  1'exclure  de  nos  grelFages  dans  cette  region. 

Exception  faite  pour  le  Minho,  oil  on  doit  le  tailler  assez  long,  e'est  en  le  taillant  court 
dans  les  autres  provinces  du  nord  du  Portugal  qu'il  produit  davantage  et  de  plus  belles 
grappes.  Avec  cette  taille,  sur  de  vigoureux  porte-greffes,  ses  grappes  -out  si  volumineuses 
qu'elles  deviennent  meconnaissables. 

Le  debourrement  du  Bastardo  coincide  avec  celui  de  l'encepagement  general  de  nos 
vignobles.  Le  Bastardo  a  toujours  ete  precoce,  mais,  depuis  qu'il  est  greffe,  il  est  encore 
plus  precoce.  Cette  precocite  va  le  faire  disparaitre  tout  a  fait  du  Douro.  Dans  le  Traz- 
os-Montes,  il  est  a  sa  place  et  il  se  maintiendra  dans  les  expositions  fraiches. 
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G'est  un  cepage  tres  vigoureux,  et  ses  souches  deviennent  enormes.  II  est  d'une  grande 
longevite  et  il  n'est  pas  rare  de  rencontrer  des  individus  qui  eomptent  plus  dun  siecle 
d'existence. 

II  pr^sente  une  resistance  relative  au  Mildiou ;  mais,  dans  les  regions  humides.  TOi'diiim 
lui  cause  beaucoup  de  degats.  Cepage  le  plus  precoce  de  nos  vignobles,  comme  nous 
l'avons  dit  tout  a  l'heure,  les  oiseaux  et  les  insectes  en  font  leur  proie.  Nous  connaissons 
des  endroits  ou  les  merles,  par  exemple,  constituent  un  vrai  fleau  pour  le  Bastardo,  et 
aucun  epouvanlail  ne  pent  ecarter  ces  ennemis  des  grappes. 

Vindication.  —  Nous  avons  fait,  a  plusieurs  reprises,  des  essais  en  vinifiant  separement 
le  Bastardo  et  nous  avons  constate  que  sa  fermentation  etait  des  plus  paresseuses,  extraor- 
dinairement  longue  a  s'accomplir;  quoique  nous  fissions,  a  titre  d'observation,  la  recolte 
avant  la  surmaturation,  le  mout  se  presentait  toujours  epais  et  visqueux ;  il  faut  attendre 
patiemment  plusieurs  jours  et  fouler  souvent  pour  amener  le  vin  a  0°  Baume  et  obtenir 
un  vin  de  table.  Mais,  si  on  veut  en  faire  du  Porto,  qui  doit  etre  decuve  a  5°  ou  6°,  la 
fabrication  marche  plus  vite,  parce  que  le  point  le  plus  difficile  est  de  ramener  le  mout 
de  5°  a  0°,  surtout  quand  ce  mout  accuse  a  son  debut  un  degre  superieur  a  12°  ou  13°, 
ce  qui  est  frequent  a  Traz-os-Montes  et  tres  commun  avec  les  vins  de  seconde  et  troi- 
sieme  qualite  du  Douro. 

Le  Bastardo  etant  ainsi  vinifie,  on  pent  obtenir  des  vins  tres  riches  en  sucre,  fruites, 
gardant  un  bouquet  delicat,  distingue  et  caracteristique,  d'un  leger  rouge  rubis.  «  Cest 
un  bon  vin,  ecrivait  Pinto  Villar  (1815),  il  a  du  bouquet  et  du  corps,  mais  peu  de  couleur. 
J'ai  fait  plusieurs  coupages,  ajoutait-il,  et  ceux-ci,  faits  par  parties  egales,  avec  le  Bastardo, 
le  Donzellinho  do  Castello,  le  Moscatel  prefo  et  la  Couceira,  m'ont  produit  un  excellent 
resultat  comme  vin  de  commerce.  »  Cyrus  Redding  (A  History  and  Description  of  modern 
Wines,  1836)  ecrivait,  en  eludiant  le  Port  wine  :  «  Le  Bastardo  est  une  des  meilleures 
varietes.  » 

La  renommee  du  Bastardo,  en  Portugal,  est  si  grande  que  sous  son  nom,  veri- 
table etiquette,  on  trouve,  sur  les  cartes  des  restaurants  de  luxe  et  des  grands  hotels,  ce 
precieux  nectar  dont  le  nom  suflit  pour  rappeler  que  c'est  le  nee  plus  ultra  de  notre  vini- 
fication. Cependant,  combien  de  fois  ce  nom  magique  ne  sert-il  pas  a  cacher  de  veritables 
mistelles  que  Ion  boil  dans  les  estaminets  ou  que  Ion  exporle  a  vil  prix  ?  Combien  de 
millions  de  bouteilles  ne  vend-t-on  pas  sous  ce  nom  prestigieux?  A  la  verite,  de  ce  vin,  il 
ne  reste  a  peine  que  le  nom.  II  devient  de  jour  en  jour  plus  rare,  parce  que,  comme  nous 
lavons  fait  voir  en  nous  occupant  de  son  aire  geographique,  cest  un  cepage  qui  est  en 
voie  de  disparaitre  des  vignobles  du  Douro  et  de  Traz-os-Montes. 

II  j  a  une  exception  a  faire  :  a  Caldas  do  Moledo  et  ses  environs,  on  cultive  exclusi- 
vement  le  Bastardo  qui,  comme  raisin  de  table,  trouve  un  magnilique  debouche  sur 
les  halles  de  Porto;  sans  etre  propreinent  dit  un  raisin  de  table,  il  est  tres  recherche 
par  les  gourmets.  Vers  la  mi-juillet,  les  raisins  de  Bastardo  commencenl  a  arriver  par 
centaines  de  jigos  1 ,    qui,    a    l'aube,    inondent   le    marche    et  disparaissent    en    un    clin 

d.  Gros  paniers  en  osier  ob-coniques  tronques  qui  servent  au  transport  du  raisin  au  nord  du  Portugal  (Traz-os- 
Montes  et  Douro), _contenant  environ  50  kilog.  de  raisins,  et  qui,  pendant  la  vendange,  sont  transportes  du  vignoble 
aux  pressoirs  sur  le  dos  des  homines.  On  calcule  qu'un  de  ces  jigos  rempli  doit  produire  25  litres  de  vin. 
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d'oeil,  car  les  habitants  de  Porto  soul  (res  friands  de  raisin  :  il  I'aut  ajouter  <lu  raisin  du 
Douro.  Aussi,  a  cette  £poque,  de  belles  lilies  des  campagnes  avoisinantes,  nu-pieds, 
jupes  retrousse'es  presque  jusqu'aux  genoux,  paniers  sur  la  trie  couverte  par  un  fichu  de 
colon  a  couleurs  criardes  el  attrayantes,  parcourenl  la  ville  avec  leur  cri  tres  3onore,  un 
des  oris  les  plus  melodieux  de  nos  rues  : 

—  Quem  merca  uvas;  uvas  de  cima  do  Douro?  Quem  quer  Bastardo?  Horn  Bastardo  do 
Douro  '  ! 

Toutefois  la  toilette  el  Fair  campagnard  de  ces  fillettes  n'esl  bien  souvenl  qu'une  mysti- 
fication. Le  raisin  ne  vient  generalemenl  pas  du  Douro  el,  surtout  a  present,  on  offre  du 
Portugais  bleu  et  d'autres  raisins  hatifs  pour  du  Bastardo;  })uis  quand  la  saison  avance, 
d'autres  varieles,  telles  que  le  Donzellinho  do  Castello,  le  Gornifesto,  etc.,  coinmencent 
a  atteindre  leur  malurile  el  se  vendent  a  la  place  du  Bastardo. 

Comme  densite  glucometrique ,  le  Bastardo  est  pour  les  raisins  rouges  au  liaut  de 
l'echelle,  comme  le  Gouveio  pour  les  raisins  blancs.  Tons  les  deux  devraient  entrer  dans 
la  fabrication  des  meilleurs  Portos,  comme  ils  y  entraient  autrefois,  car  ils  donnent  r6gu- 
lierement  une  moyenne  de  15°  Baume.  C'est  avec  des  cepages  de  cette  nature  que  Ton 
obtenait  les  vins  liquoreux  qui  surprenaienl  le  monde  entier,  vins  que  jalousaientla  France. 
I'ltalie  el  noire  voisine  lEspagne  qui  cbercha,  en  vain,  a  imiler  ces  joyaux  oenologiques. 
Tons  ces  pays  peuvent  produire  des  vins  de  table  d'une  haute  valeur,  mais  U  n'y  a  que  la 
region  privilegiee  du  Haut-Douro  pour  donner  le  veritable  Porto'. 

Goelho  de  Vasconcellos  Maya  a  fait  (1866)  des  efforts  pour  introduire,  a  Povoa  de 
Lanhoso,  region  de  vins  verts,  des  cepages  du  Douro,  afin  d'ameliorer  la  qualite  des  vins 
de  sa  region  ;  cependant,  tout  ce  qu'il  a  observe  c'est  que  ces  vins  perdaient  vraiment  de  leur 
verdeur  mais  devenaient  de  plus  en  plus  plats.  La  force  alcoolique  de  son  Bastardo,  lege- 
rement  rose,  n'a  accuse  que  9  degres. 

Le  Cte  Odart,  trailant  de  ce  cepage,  ecrit  :  «  Les  raisins  du  Bastardo  passent  pour 
donner  un  vin  leger,  peu  colore,  d'un  gout  particulier,  agreable,  surtout  quand  il  provient 
d'un  bon  sol,  car  alors  ce  gout  est  acccompagne  dun  joli  bouquet.  Malgre  sa  couleur,  le 
plus  souvent  on  n'en  tire  que  du  vin  blanc,  a  Tile  de  Madere  du  moins,  ou  il  est  tres 
commun.  »  La  vinification  du  raisin  rouge  en  blanc  n'est  pas  encore  bien  entree  en 
pratique  en  Portugal,  excepte  dans  les  alentours  d'Alijo,  on  la  Real  Companhia  Vini- 
cola  do  Norte  fabrique  des  vins  mousseux,  surtout  pour  l'exportation  dans  TAmerique 
du  Sud.  L'Associacao  Vinicola  da  Bairrada  (Anadia)  emploie  egalement  de  preference  du 
raisin  rouge  pour  la  vinification  de  ses  vins  blancs  mousseux. 

Pour  bien  etablir  la  valeur  oenologique  du  Bastardo  nous  l'avons  eludie  cette  annee 
(1901)  dans  trois  regions  tout  a  fait  differentes  oil  nous  possedons  des  vignobles.  Nous 

1.  —  Qui  veut  du  raisin,  du  raisin  du  Haut-Douro  ?  Du  Batard  ;  du  bon  Batard  du  Douro  ! 

2.  On  sail  (|ue  1'Australie  cherche  serieusement a  produire  des  Portos,  et  tout  dernierement  M.  C.-H.  Rainford, 
du  Department  of  agriculture  de  Brisbane,  nous  ecrivail  :  «  Les  annees  seches,  nous  pouvon--  obtenir  des  mouts, 
a  Roma,  d'une grande  densite,  et  ainsi  en  1900j'en  ai  eu  .:i  15°  el  15°  5  Baume  avec  la  Syrah.  On  doil  consid^rer  cela 
comme  un  fait  exceptionnel,  mais  nous  pouvons  etre  assures  d'en  avoir  r^gulieremenl  de  I  i°,  s  il  ne  survieni  pas  de 
pluies  pendant  la  vendange.  »  Dans  de  telles  conditions,  si  les  conditions  climatologiques  el  geologiques  se  rap- 
prochent  de  celles  que  le  Portugal  possede  dans  un  infinimenl  petil  coin  du  pays,  Irs  A.ustralieos  parviendronl  .;i 
obtenir  des  vins  qui  pourronl  imiler  de  pres  les  Portos,  surtout  si  dans  I'encepagement  on  tache  d'observer  ce 
que  la   pratique  de  plusieurs  siecles  a  appris  aux  viliculteurs  portugais. 
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commencerons  par   le  Minho,  qui  est   une   region  de  vins  verts,  et   terminerons  par  le 
Ilaut-Douro  qui  produit  les  vins  les  plus  riches  de  l'Kurope  : 

Density  Sucre  Alrool 

Quinta  da  Revolta  —  Porto  (Minho) 1079  180  10.6 

Murca  (Traz-os-Montes) 1109  260  15.3 

Quinta  do  Sibio  (Haut-Douro) 1116  279  16.4 

Nous  ferons  remarquer  que  cette  annee  (  1901  )  les  moats  du  Douro  etaient  moins  riches 
que  dhabitude;  ainsi,  pas  bien  loin  du  fleuve,  a  Castanheiro  do  Norte,  le  Bastardo 
n'accusait,  d'apres  M.  Filippe  da  Veiga,  que  : 

Densite  Sucre  Alcool 

1083  191  11.2 

Vin  relativement  pauvre  pour  cette  region  qui  fait  des  Portos  tres  passables. 

En  1867,  le  conseiller  Augusto  d'Aguiar  a  fait,  a  Azoia  de  Baixo  (Santarem),  le  dosage 
des  acides  et  du  sucre  de  plusieurs  cepages  cultives  dans  cette  region  et,  pour  le  Bastardo, 
il  a  releve  : 

Acidite  en  acide  sulfurique  mono-hydrate  °j„ 0.3970 

Sucre  •/„ 24.95 

M.  Menezes  Pimentel,  directeur  de  la  Station  viticole  a  Traz-os-Montes,  qui  a  etudie 
le  mout  de  Bastardo  pendant  six  ans  suivis  |  1896  a  1901),  a  eu  I'obligeance  de  nous 
communiquer  ses  interessantes  observations  : 


DATE 

NOMBRE 

NOMBRE 

POIDS 

VOLUME 

de 
grappes 

sur 
ehaque 

de 

grappes 

pour  1  kil. 

de    la 

rafle 

pour  1  kil. 

de 

MUSTI- 
METRE 

GLEUCO- 
METRE 

AREO- 
METRE 

B  a  u  m  e 

THERM O- 
MF.TRE 

du  mout 

dans  1  kil. 

de 

grappes 

ANNEE 

MOIS 

JOUH 

sarment 

de  raisins 

grappes 

c.  c. 

1896... 

Septembre 

15 

2 

9 

I  \ 

1093 

20 .  63 

12 

21 

718 

-    ■ 

— 

— 

2 

6 

35 

1106 

23.38 

13 

25 

720 

— 

23 

2 

5 

32 

1109 

24.53 

15 

24 

754 

— 

— 

26 

2 

6 

59 

II  10 

25 . 2 1 

15 

IS 

700 

— 

Octobre 

•J 

2 

3 

35 

1111 

— 

15 

22 

— 

— 

— 

8 

2 

in 

55 

1 1 09 

25 . 2 1 

15 

20 

— 

1897... 

Septembre 

9 

2 

6 

.i.i 

1106 

23 .  84 

14 

20 

616 

— 

L3 

2 

6 

32 

1086 

18.79 

13 

22 

694 

— 

27 

2 

6 

40 

1113 

26.59 

15 

20 

620 

— 

— 

27 

2 

9 

60 

1117 

26 .  59 

15 

20 

630 

— 

28 

2 

10 

45 

L091 

20 .  40 

12 

22 

688 

1898... 

Septembre 

14 

2 

0 

37 

L099 

21.09 

13.5 

21 

720 

— 

— 

14 

2 

5  '/ 

35 

1097 

20.63 

13 

25 

740 

1899... 

Aout 

21 

1   et  2 

5 

35 

1091 

212 

12 

29 

750 

~5" 

Septembre 

12 

— 

4 

30 

1 107 

255 

14 

29 

» 

1900.. . 

Septembre 

10 

1  et  2 

8 

i2.2 

1097 

2  i .  5 

13.5 

27 

730 

— 

— 

25 

2 

6 

50 

1100 

23 

13 

17 

740 

1901... 

Septembre 

21 

2 

4 

40 

1100 

23.25 

13 

19 

765 
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M.  I. archer  Marcal  a  public,  m  1889,  sur  la  sixieme  region  agronomique  doni  il  elail 
charge,  un  compte  rendu  curieux  sons  divers  points  el  qui  inte>essait,  b  cette  epoque-la, 
les  viticulteurs  envahis  par  le  Phylloxera.  Dans  son  travail,  nous  prendrons  quelques 
observations  <jui  ont  rapport  a  la  vindication  du  Bastardo  et  qui  montrenl  la  valeur  de 
son  moot  a  Castello  de  Vide,  Gaviao  et  Castello  Bianco  : 

I  i.iunu-  Sucn 

Castello  de  Vide 13.2  l5.2°/o 

Gaviao 15.2  24.5  °/o 

Castello  Braneo 11.2  18.5  % 

D'apres  le  meme  agronome,  voici  ses  observations  faites  sur  la  collection  amp^logra- 
phique  de  la  pepiniere  nalionale  de  Castello  Braneo  : 

Degree  glucomelriques  AU-ool  Density 

20.(i  14.20  1250 

Nous  sornmes  redevable  a  M.  Larcher  Marcal  de  l'elude  suivante  du  mout  du  Bastardo 
qu'il  a  eu  I'obligeance  de  nous  communiquer.  Getle  etude  a  ete  faite  sur  (\v>  raisins  pro- 
venant  de  Begua. 

Foids  moyen  des  grappes 151  s1" 

,    parfaits 35 

Quantite  moyenne  de  grains  par  grappe       nioycns 12 

petits 15 

Total 62 

,,   ■  ,  ,  ■       i   grains 146.5 

Fouls  nioven  des  grains   )       „ 

J  5  /  rafles 4.5 

couleur blanche 

volume 0  '  09 

;  poids 86.5*r- 

htude  du  mout   <     , 

dogres  Baume 15.4 

sucre  fermentescible  (kilos  par  hecto  glucometre) 29 

acidile  tolale  calculee  en  acide  tartrique  °/0 0.37 

I   en  sortant  du  pressoir .    .  .  26  &r 

marc  J   elan  I  sec 14.5  »r 

Poids   '  (   perte  par  l'evaporation 1 1 . 5 «r 

peaux 9  8r 

pepins 5 . 5  sr 

D'apres  Villa  Maior,  le  raisin  de  Bastardo  donne  51.8  °/0  de  mout  fin,  legerement  rose, 
ayant  une  densite  de  1 .140  et  contenant  29.285  °/0  de. sucre  et  0.235  °/0  d'acide. 

Des  etudes  faites  en  1<X(.M>  sur  le  Bastardo.  a  di  lie  rents  degres  de  la  maturation,  sur  les 
rives  du  Corgo,  dans  les  environs  de  Begua  (Douro  inferieur),  par  M.  Cunha  Toscano, 
directeur  de  la  Station  ampelo-phylloxerique  du  Nord,  ont  donne"  les  resultals  suivants  : 

Quantity  de  mout        Degres  gluco- 
parkil.  de  raisin  metriques 

Litres  Baume 

Premiere   observation  le  7  septembre 0.65  14 

Seconde  »  le  10  0.67  12.5 

Troisieme  »  le  23         »  0.71  11.5 

Quatrieme         »  le  3D         »  0.62  13 

Cinquieme         »  le  4  octobre 0.65  13.75 
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Pour  juger  de  la  valeur  cenologique  du  Bastardo,  nous  avons  fabrique  en  1901  une 
certaine  quantite  de  ce  vin,  a  Murca,  en  le  decuvant  a  3°  Baume.  Malgre  un  foulage  reitere, 
suivanl  le  systeme  en  usage  dans  eette  region,  nous  avons  remarque  qu'il  elait  tres  diffi- 
cile de  ramener  le  moiit  a  0°,  et,  si  on  attendait  trop  longtemps,  on  risquaif  de  le  voir 
s'acetifier.  Le  dedoublement  du  Sucre  en  alcool  devient  done  extremement  difficile  pour 
le  Bastardo,  comme  l'analyse  ehimique  de  M.  le  Conseiller  Ferreira  da  Silva,  directeur 
du  Laboraloire  de  la  municipality  de  Porto,  va  le  demontrer. 

A  la  suite  de  son  elude,  il  nous  a  fourni  le  bulletin  suivant  : 

DtiGUS'i'ATiON  ET  coloration.  —  Vin  rouge,  peu  tanique,  doueeatre  et  acidule,  bouquet  particulier 
prononce . 

ANALYSE    CHIMIQUE 

Poids  specifique  a  15° 1 .0072 

Force  alcoolique,  en  degres  legaux  francais 10°  79 

Gr.  par  100  c.  3 

Alcool  en  poids 8.560 

Kxtrait  sec 5.872 

(.  ,     i  en  acide  sulfurique  H2  SO1 0.456 

tolale  computee   ,  . ,  .  nl  „.  ~.  n  co- 

1  '  en  acide  tartrique  C'  Hfl  Ofi    0.69  / 

Acidile  <  n 

J   volatile  computee  en  acide  acetique  C2  11^  O2 0.068 

'   fixe  computee  en  acide  tartrique  G'1  H6  C' 0.612 

Matieres  minerales  (cendres) 0.195 

Sucre  reducteur 3.000 

Glycerine 0.715 

Tanin... 0.038 

Bitartrate  de  potasse 0.198 

Acide  tartrique  libre 0.003 

Sulfate  de  potasse 0.051 

Acide  phosphorique 0 .  025 

II  existe  une  autre  analyse  faite  par  le  meme  professeur,  en  1886,  dun  Bastardo 
recolte  en  1885  a  Vaccaria,  propriete  appartenant  a  l'Etat  et  qui  se  trouve  dans  les  envi- 
rons de  Regua,  ancien  siege  de  toutes  les  affaires  vinicoles  : 

Densite  a  23" 1 .0037 

Alcool  °/0  en  volume 1 1 .  45 

Gr  par  100  c.  3 

Extrait  sec  a  100° 7 .  345 

Cendres 0 .  325 

Acidite  en  H2  SO'1 0.440 

Sucre  reducteur 3 .  690 

Creme  de  tartre 0.096 

Glycerine 0 .  354 

Tanin ..  0.101 

Alcool  en  poids 9 .  238 

Des  observations  faites  sur  le  mout  de  Bastardo,  pendant  quatre  annees  eonsecutives 
(1872-1875),  sur  le  Minho,  par  le  Dr  Alberto  Sampaio  a  sa  quinta  de  Boamense  (Villa 
Nova  de  Famalicao),  a  2  kilometres  de  la  rive  droite  de  l'Ave,  ont  demontre  que,  meme 
dans  cette  region  a  vins  verts,  e'est  un  des  cepages  qui  donne  les  mouts  les  plus  riches. 
Pour  qu'on  puisse  se  rendre  compte  de  sa  densite  comparee,   nous   mettrons  a  cote  les 
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observations  que  le  ineme  viticulteur  a  fait  sur  I'Alvarelhao  et  la  Touriga.   I.es  densites 
ont  ete  prises  avec  le  gleuco-oenometre  Cadet  de  Vaux  : 

1872  1873  1874  1875 

Alvarelhao 12°  13"  5  13"  5  13   5 

Touriga —  13°  5  1 3°  13° 

Bastardo 12°  I  i"  14°  II" 

Un  chimiste  francais,  M.  Henri  Bousque,  s'est  livre,  pendant  la  campagne  de  1901,  a 
des  etudes  oenologiques  dans  cette  meme  region  (Minho),  dans  I'intention  d'obtenir  des 
vins  se  rapprochant  du  Bourgogne,  du  Bordeaux,  dn  Sauterne,  etc.  11  a  en  des  resultals 
qui  l'ont  snrpris  pour  un  elairet  quil  a  obtenu  avec  les  cepages  suivants  : 

Alvarelhao 3  parties 

Bastardo 2         » 

Mourisco  et  un  pen  de  Tinta  amarella i  » 

«  Apres  lavoir  deguste,  dit-il,  j'ai  eu  le  plaisir  d'observer  sa  couleur  belle  et  franche,  sa 
vinosite  et  sa  delicatesse  qui  plaisent  taut  an  palais  des  verilables  gourmets,  ce  qui  permet 
a  ce  vin  de  prendre  rang  sur  les  tables  aristocratiques.  » 

Pour  l'etude  physique  et  chimique  du  Bastardo  nous  empruntons  a  M.  Cincinnato  da 
Costa  (Portugal  vinicole)  ses  observations  faites  sur  du  raisin  qui  lui  a  ete  fourni  par 
M.  le  Dr  Joaquim  Pinheiro  dAzevedo  Leite,  de  Povezende,  region  (jui  produit  des  vins 
tres  riches  et  est  reputee  dans  tout  le  pays  pour  ses  magnifiques  muscats  : 

Gr. 

Poids  moyen  de  la  grappe 130 

Poids  moyen  ( grammes  )  des  grains • 1 .  95 

Rafles  (poids  °/0) 2.18 

Grains  (%) 97.82 

Pulpe  (%) 88.83 

Peaux  (•/„) 8.40 

Pepios  (  % ) 2. 77 

100  kilog.  de  raisins,  grappes  completes  avec  rafles,  produisent  kilog 78.54 

100  kilog.  de  raisins,  sans  rafles,  produisent 80.30 

Degre  glucometrique  (Guyot)  —  a  15  degres  centigrades. 22.18 

Moiit  Peaux  Hafles 

Eau 68.86  65.42  61.79 

Sucre  fermentescible 28.69 

Acidite  totale  (en  acide  sulfurique  1 0.20  0.32  0.15 

Matieres  minerales 0.36  2.33  3.23 

Tanin 0.25  1 .10 

M.  Cincinnato  da  Costa  fait  remarquer,  avec  juste  raison,  que  ce  vin,  en  general,  se 
depouille,  vieillit  vite  et  acquiert,  au  bout  de  deux  ans,  la  coloration  caracteristique  qu'on 
nomme  en  France  pelure  d'oignon. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte;  tronc  cylindrique ;  ecorce  brun  rougeatre,  adherente, 
se  detachant  en  lanieres  peu  longues. 

Bourgeons,  gros,  renfles,  trapus,  a  ecailles  larges  et  epaisses;  jeunes  feuilles  vert  jaunatre 
a  la  face  superieure  ;  blanc  soyeux,  avec  petites  nervures  tres  saillantes  a  la  face  inferieure. 
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Rameaux,  forts,  cylindriques,  eriges,  stries  de  sepia  rougeatre;  merithalles  dune  lon- 
gueur tres  variable  (6  a  12  cm.),  mais  plutot  courts  que  longs;  noeuds  petits;  vrilles 
nombreuses,  courtes,  grosses. 

Feuilles,  grandes ;  aussi  larges  que  longues,  moyennement  epaisses,  molles,  vert 
clair;  glabres  a  la  page  superieure ;  araneeuses,  vert  plus  clair  au  verso;  quinquelobees  ; 
sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds,  etroits  et  (pielquefois  fermes;  sinus  lateraux  infe 
rieurs  generalement  peu  marques;  sinus  petiolaire  profond,  ferine  ou  quasi-ferme  par  les 
deux  lobes  qui  se  superposent;  nervures  saillanles;  dents  grandes,  alternes;  celles  de 
l'extremite  des  lobes  toujours  plus  developpees.  —  Petiole  long  et  de  mojenne  grosseur. 
Quelques  jours  avant  la  vendange  les  feuilles  prennent  un  ton  rougeatre  semblable  a  celui 
du  Teinturier  francais  mais  bien  moins  intense. 

Fruits.  —  Grappes,  nombreuses,  petites,  moyennes  ou  grandes  sur  de  vigoureux  porte- 
grefl'es;  cjlindro-coniques,  portant  frequemment  des  ailerons  courts;  susceptibles  de  se 
passeriller  au  soleil  quand  la  saison  est  seche  ;  pedoncule  tres  court,  lignifie  sur  la  partie 
supirieure;  pedicelles  forts,  tres  courts;  bourrelet  gros ;  pinceau  court,  rouge  au  centre  et 
se  detachant  ditficilement.  —  Grains,  ellipsoids-;,  exeessivemenl  serres,  superposes  et 
quelques-uns  aplatis  par  la  compression;  noirs  a  reflets  glaucescents ;  chair  juteuse,  cro- 
quante,  tres  sucree  et  agreable  au  palais;  peau  dure;  pepins  sur  100  baies  :  a  un  pepin  20, 
a  deux  52,  a  trois  24,  a  quatre  4. 
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Synonymie.  —  Oundenc    prono 

DOUNDENT,     DOUDANT    BLANC       Moil 

la  vigne,  collection  de  Montauban  . 

Observations.  —  L'histoire  el  I'origine  de  YOndenc  blanc  sont  obs  Pour  i 

lies  sunt    6troitemen1  liees  a   celles  du   Mauzac   et  du    Lenc  de  l'El,   c6p 

I'Ondenc  est  associe  depuis  tin  temps  immemorial  pour  la  Fabrication  d 

blan 

Nous  ne  saurions  tenir  pour  serieuse  une  legende  qu'on  nous  a  transmise  et  qui  tendrait 
lire  deriver  le  nom  de  ce  eepage  du  nom  des  habitants  dun  petit  village,  Ondes,  situe" 
is  le  departement  de  la  Garonne.  En  des  temps  ires  anciens,  Ondes  ne  possedait  pas 

de  vignes  et  ses  habitants  avaient  alors,  paraft-ii,  une  reputation  de  maraudage  me'riti 
vignes  de  Fronton  etaient  proches,  la  tentation  el  ide,  les  Ondencs  faisaienl  de 

[uentes  incursions  dans  ce  vignoble.  In  cepage  blanc  appele  alors  Primal,  Pi 
lit  leurs  preferences.  Comrae  ce  nom  L'indique,  c'etait  un  hatif.  Les  vignei 

'iu  Frontonnais  n'en  reeoltaient  jamais  les  raisi  mme  la  part  des  Ondencs 

:i  qu'a  la  longue  on  finit  par  donner  le  nom  des  mi  [u'ils  affection- 

cnt  a  cause  de  sa  precocite.  Cette  legende  ■  acceptee.  Le  nom  d'Ondenc 

lie  ondoyant,  aqueux;  en  eil'et.  le  jus  de  I'Ond  abondant  et  clair. 

L'Ondenc  blanc  ne  se  trouve  qu'a  l'etal  d  dans  les  vignobles  de  Gaillac,  et  dans 

quelques  vignes  de  la  Haute-Garonne  et  du    !  Garonne.   Autrefois,  il  entrait  pour 

I    10  dans  la  composition  du  vignoble  bl.  II  tend  a  perdre  de  son  importance. 

maturite  preeoce  et  quelques  defauts  -out   la  cause  de  sa  disparition  pro- 

ssive,  et  pourtant  regrettable,  car  I'O  ail  un  role  utile  et  contribuait  a  donner 

un  certain  cachet  aux  vins  blancs  du 

On   trouve  trois   cepages    portal  'udenc  :   YOndenc  blanc,   YOndenc  (/ri.s-, 
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Synonymie.  —  Oundenc  (prononciation  patoise  d'Ondenc).  —  Ondin,  Ondain,  Ondent, 
Doundent,  Doudant  blanc  (Moutech).  —  Ondent,  Ondainc,  Oundenq,  Ondant  (Cat.  de 
la  vigne,  collection  de  Montauban).  —  Prima?,  Primayc. 

Observations.  —  L'histoire  et  l'origine  de  YOndenc  blanc  sont  obscures.  Pour  nous, 
elles  sont  etroitement  liees  a  celles  du  Mauzac  et  du  Lenc  de  l'El,  cepages  auxquels 
l'Ondenc  est  associe  depuis  un  temps  immemorial,  a  Gaillac,  pour  la  fabrication  des  vins 
blancs. 

Nous  ne  saurions  tenir  pour  serieuse  une  legende  qu'on  nous  a  transmise  et  qui  tendrait 
a  faire  deriver  le  noin  de  ce  cepage  du  nom  des  habitants  d'un  petit  village,  Ondes,  situe- 
dans  le  departement  de  la  Garonne.  En  des  temps  tres  anciens,  Ondes  ne  possedait  pas 
de  vignes  et  ses  habitants  avaient  alors,  parait-il,  une  reputation  de  maraudage  meritee  : 
les  vignes  de  Fronton  etaient  proches,  la  tentation  etait  grande,  les  Ondenes  faisaient  de 
frequentes  incursions  dans  ce  vignoble.  Un  cepage  blanc  appele  alors  Primal,  Primayc, 
avail  leurs  preferences.  Comme  ce  nom  l'indique,  c'etait  un  cepage  hatif.  Les  vignerons 
du  Frontonnais  n'en  recollaient  jamais  les  raisins,  c'etait  comme  la  part  des  Ondenes  ;  si 
bien  qu'a  la  longue  on  finit  par  donner  le  nom  des  maraudeurs  au  cepage  qu'ils  affection- 
naient  a  cause  de  sa  precocite.  Cette  legende  ne  saurait  etre  acceptee.  Le  nom  d'Ondenc 
signifie  ondoyant,  aqueux;  en  effet,  le  jus  de  l'Ondenc  est  abondant  et  clair. 

L'Ondenc  blanc  ne  se  trouve  qu'a  l'etat  dissemine  dans  les  vignobles  de  Gaillac,  et  dans 
quelques  vignes  de  la  Haute-Garonne  et  du  Tarn-et-Garonne.  Autrefois,  il  entrait  pour 
1/10  dans  la  composition  du  vignoble  blanc  de  Gaillac.  II  tend  a  perdre  de  son  importance. 
Sa  maturite  precoce  et  quelques  defauts  de  ce  cepage  sont  la  cause  de  sa  disparition  pro- 
gressive, et  pourtant  regrettable,  car  l'Ondenc  jouait  un  role  utile  et  contribuait  a  donner 
un  certain  cachet  aux  vins  blancs  du  Gaillacois. 

On   trouve  trois   cepages   portant   le  nom  d'Ondenc  :   YOndenc  blanc.    1  Ondenc  gris, 
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YOndenc  noir.  L'Ondenc  noir  et  1'Ondenc  gris  ont  entre  eux  certains  points  de  ressem- 
blance,  mais  different  absolument  de  1'Ondenc  blanc. 

L'Ondenc  blanc  est  conduit  en  gobelet,  a  taille  conrte,  a  Gaillac  ainsi  que  dans  la  Haute- 
Garonne  et  le  Tarn-et-Garonne.  Ce  cepage  convient  aux  coteanx  et  aux  terrains  gra- 
veleux  :  la  seulement  il  donne  toutes  ses  qualites  ;  assez  snjet  a  la  ponrriture,  il  serait  inal 
place  en  plain e  on  en  terrains  gras.  Son  peu  de  fertilite,  meme  en  ces  dernieres  condi- 
tions, l'exclut,  du  reste,  d'un  vignoble  a  vins  comrauns  et  a  grands  rendements.  L'Ondenc 
blanc  produit  peu,  ses  raisins  sont  rares  et  petits.  II  est  sensible  aux  gelees.  Bouchardat, 
dans  son  etude  sur  rO'idium,  le  signalait  comme  tres  attaque  dans  la  collection  du 
Luxembourg.  L'Ondenc  blanc  n'est  pas  tres  sensible  au  Mildiou.  II  n'a  pas  ete  specia- 
lement  signale  lors  des  dernieres  attaques  de  Black-Hot;  il  est  assez  coulard,  et  demande 
une  selection  tres  rigoureuse. 

Sa  vegetation  est  plutot  faible,  la  souche  manque  de  vigueur;  sa  fertilite  atteint  parfois 
et  depasse  celle  du  Lenc  de  l'El,  mais  souvent  aussi  elle  lui  est  inferieure.  II  n'est  cultive 
qu'en  vue  de  la  cuve ;  son  mout  est  moins  sucre  que  celui  du  Lenc  de  l'El  avec  lequel  il 
est  associe  a  Gaillac.  Une  analyse  de  Timbal-Lagrave  ( 1863)  indique  235  grammes  de  sucre 
par  litre  dans  un  mout  d'Ondenc  provenant  de  Grisolles  (Tarn-el-Garonne).  Une  analyse 
de  M.  J.  Vincens  a  donne  248  grammes  de  sucre  pour  un  mout  provenant  de  Gaillac 
(1900).  L'Ondenc  blanc  n'est  jamais  vinifie  a  part.  II  communique  au  vin  de  la  finesse, 
de  la  distinction  et  un  bouquet  special. 

Les  grands  defauts  de  1'Ondenc  blanc  sont  sa  predisposition  a  la  coulure,  la  petitesse  de 
ses  grappes  et  sa  maturite  precoce  (commencement  de  la  2e  epoque  de  Pulliat).  Cette 
maturite  ne  Concorde  pas  avec  celle  du  Lenc  de  l'El  et  du  Mauzac,  de  sorte  qu'a  la  ven- 
dange  les  raisins  d'Ondenc  sont  souvent  deja  pourris  ou  manges  par  les  insectes. 

Les  souches  d'Ondenc  blanc  se  distinguent  facilement  dans  le  vignoble  par  leur  teinte 
ge^ierale  jaunatre. 

DESCRIPTION.  — Souche,  peu  vigoureuse ;  tronc  moyen. 

Bourgeons,  gros,  globuleux,  saillants,  coniques,  au  contraire  a  l'extremite  des  sarments, 
avec  ^cailles  brun  acajou  a  la  base  et  ecailles  d'un  brun  clair  sur  les  deux  tiers  superieurs, 
une  bourre  de  couleur  bavane  au  sommet ;  - —  jeunes  pousses  jaunatres,  tirant  un  peu  sur 
le  brun;  tige  non  aoutee,  verle,  glabre,  avec  cannelures  et  stries  brunes  sur  leurs  aretes; 
noeuds  brun  rougeatre. 

Rameaux,  de  longueur  moyenne,  courbes  d'une  fagon  generale,  avec  quelques  merithalles 
coudes,  de  grosseur  moyenne,  arrondis  ou  legerement  meplats;  —  ecorce  fine,  glabre, 
lisse,  a  stries  fines,  melangees  de  quelques  stries  plus  larges  et  plus  foncees,  de  couleur 
havane  clair,  quelques  ponctuations  concolores ;  —  merithalles  assez  reguliers,  de  8  a 
fO  centimetres  de  long;  nceuds  moyennement  saillants,  peu  renfles,  de  couleur  tres  lege- 
rement plus  fonc^e,  surtout  autour  des  bourgeons  et  du  point  d'attache  des  raisins,  oil 
elle  est  souvent  acajou  clair;  —  diaphragme  epais  (3  millimetres) ;  moelle  3/7  du  diametre 
du  merithalle ;  bois  moyennement  dur  a  la  laille  ;  —  vrilles  grosses. 

Feuilles,  les  jeunes  feuilles  sont  quinquelobees,  mais  les  lobes  inferieurs  etant  petits, 
elles  paraissent  trilobees,  jaunatres,  avec  poils  lanugineux  a  la  face  superieure  et  reflets 
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brunatres  sur  les  gaufrures  du  limbe,  tomentum  blanc  sur  lequel  se  d^tachenl  en  verl  les 
nervures  a  la  page  infSrieure;  peu  a  peu  les  sinus  Lateraux  en  /\,  l£geremen1  ouvert, 
deviennent  plus  profonds,  le  lobe  median  se  d^veloppe,  le  nombre  des  dents  diminue, 
leur  grosseur  augmente;  les  reflets  bruns  s'atte'nuent;  la  teinte  jaunatre  de  la  feuille 
s'affirme ;  le  tomentum  de  la  page  inferieure  s'^claircit;  —  adulte,  aussi  tongue  que  large, 
quinquelobee,  mais  paraissant  parfois  frilobee  par  suite  du  peu  de  profondeur  des  sinus 
inferieurs;  de  grandeur  moyenne ;  page  superieure  d'un  vert  jaunatre,  glabre,  assez  plane, 
legerement  pliee  en  gouttiere  sur  la  nervure  mexliane;  jaune  verdatre,  avec  nervures 
grosses,  saillantes,  duvet  lanugineux,  poils  sur  les  nervures  a  la  face  inferieure;  feuille 
inolle  au  toucher,  assez  epaisse;  lobe  median  developpe,  d'une  longueur  atteignanl  les 
3/4  de  la  nervure  mediane,  lanceole  ;  —  dents  peu  nombreuses,  grosses,  ordinairemenl 
une  grosse  el  longue  dent  est  suivie  d'une  dent  Ires  petite;  —  angle  du  lobe  median  envi- 
ron 80  a  90°;  il  se  termine  par  un  con  dont  la  longueur  se  rapproehe  du  1/3  de  la  longueur 
de  la  nervure  mediane;  les  lobes  secondaires  lanceoles,  etroifs,  aigus;  les  lobes  inferieurs 
developpes;  —  sinus  lateraux  superieurs  lies  profonds,  en  lyre,  arrondis  au  fond,  se  rap- 
prochant  a  L'ouverture,  tout  en  laissant  celle-ei  plus  grande  sur  les  feuilles  jeunes,  fei  niec~ 
sur  les  feuilles  vieilles;  sinus  lateraux  inferieurs  moins  profonds,  de  me" me  forme ;  sinus 
peliolaire  ouvert  en  lyre,  presentant  au  fond  un  angle  de  60°  environ;  centre  petiobiin-. 
le<jerement  brunalre  ;  angles  des  nervures  65°  —  75°  et  115°  —  125".  —  Petiole  court 
1/2,  2/3  de  la  longueur  de  la  nervure  mediane,  cylindrique,  parfois  le'gerement  sinueux; 
stries  fines,  teinte  brunatre  cote  soleil. 

Fruits. —  Grappe.s,  courtes  et  pelites,  simples,  moyennement  serrees,  souvent  laches; 
pedoncule  court,  herbace,  cassant,  de  couleur  jaune  verdatre,  la  rafle  a  la  meme  colora- 
tion;  pedicelles  inegaux,  courts,  gros,  herbaces,  de  couleur  jaunatre,  avec  vermes  brunes  ; 
bourrelet  gros,  avec  vermes  apparenles  ;  pinceau  gros,  blanc  tirant  sur  le  jaune.  — 
Grains,  moyens,  inegaux,  presque  ronds  on  legerement  ellipsoi'des  (16x18,  19x17), 
consistance  molle  ;  peau  mince,  peu  resistante  a  la  pourriture,  elastique;  ombilic  central, 
visible,  brun,  couleur  reguliere,  jaune  verdatre,  legere  pruine  gris  clair;  pulpe  molle,  peu 
adherente  au  pedicelle ;  jus  abondant,  non  colore;  saveur  sucree,  fine,  peu  relevee.  Pepins 
1,  2,  3,  le  plus  souvent  2,  brun  clair,  cordiformes,  bombes,  gros;  bee  jaunatre,  assez 
long  mais  trapu ;  chalaze  apparente,  jaune  brun,  circulaire,  cenlrale;  raphe  apparent, 
fossetles  deprimees  ;  tegument  mince,  dur. 

Ch.   Tallavignes. 


CORNET 


Synonymie.  —  Cornet  noir  (Pul/iat). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  La  region  dans  laquelle  le  Comet 
est  cultive  est  pen  etendue;  il  s'etait  pour  ainsi  dire  localise  an  vignoble  de  Saillans,  sur 
la  rive  gauche  de  la  Drome,  et  encore  n'y  occupait-il  relativement  qu'une  faible  place. 
C'est  une  vigne  a  raisins  de  table  plutot  que  de  cuve,  que  Ton  trouvait  assoeiee  au 
Paugayen,  au  Parveyraud  et  au  Picardan,  sans  quelle  format  jamais  des  vignes  de 
quelque  importance.  L'habitude,  qu'on  a,  de  conserver  sur  soucbe  le  raisin  de  ce  cepage 
jusqu'a  son  extreme  maturite,  et  la  facilile  avec  laquelle  il  pourrit  lorsqu'il  a  a  supporter 
les  pluies  de  Tarriere-saison,  font  rechercher  pour  lui  la  situation  en  coteau,  a  l'exposition 
du  nord  et  du  nord-est,  plus  saine  et  plus  aeree.  La  culture  du  Cornet  tend  a  disparaitre 
du  vignoble  de  Saillans,  on  ne  l'y  replante  pas  au  fur  et  a  mesure  que  se  fait  la  reconsti- 
lution ;  et  cependant  la  precocite  de  sa  maturite,  qui  depasse  celle  du  Chasselas,  et  la 
qualite  de  son  raisin  permettraient  d'en  elendre  utilemenl  la  culture  presque  jusqu'aux 
limites  de   la   region  oil  la  vigne  peut  murir  ses  fruits. 

Le  Cle  Odart  a  atlribue  au  Cornet  la  synonymie  de  Provereau,  de  llsere  el  de  la 
Drome,  et,  par  suite,  de  Provero,  de  Provence.  Cependant  ce  dernier  cepage  est  abso- 
lument  distinct  du  Cornet  1.  lis  different  nolamment  Tun  de  l'autre  par  les  caracteres 
suivanls  :  le  Cornet  est  une  vigne  de  production  moyenne,  donnant  un  vin  leger  mais 
agreable,  a  maturite  precoce ;  le  Provereau,  au  conlraire,  est  un  cepage  d'abondance, 
produisant  un  vin  commun  et  de  malurite  plutot  tardive.  Le  bourgeonnement  du  premier 
est  peu  duveteux  et  un  pen  blanehatre,  landis  que  celui  du  second,  plus  duveteux,  est 
d'abord  rougeatre,  puis  d'un  rouge  grenat.  Enfin  la  feuille  du  Proverau,  plus  grande 
que  celle  du  Cornet,  est  grossierement  bullee,  tandis  que  celle  de  ce  dernier  est  lisse. 

Culture.  —  Le  Cornet  est  soumis  a  la  taille  courte ;  cependant  on  lui  donne  habituel- 
lement,  a  raison  de  sa  grande  vigueur,  un  ceil  en  plus  par  courson  que  dans  la   taille 

1.  Voir,  t.  Ill,  la  monographie  du  Provereau. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Gte  Odart  :  Ampelo-raphie  universelle  (Paris,  1859,  pp.  "228  et  360).  —  Mas  et 
Pilliat  :  Le  Vignoble  (Paris,  1878-1879,  t.  Ill,  p  101).  — Cte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelo- 
graphie universelle  (Irad.  l)r  F.  Cazalis  el  G.  Foex,  Montpellier,  1881,  p.  50).  —  V.  Pulliat  :  Mille 
varietes  de  vignes  (Montpellier,  1888,  p.  90).  —  L.  Rougier  :  Monographie  du  Provereau  (Ampelo- 
graphie, t.  III). 
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ordinaire  des  vignobles  de  la  valine  de  la  Dr6me.  La  taille  longue  propremenl  dite,  & 
laquelle  on  a  essaye*  de  le  soumettre,  n'a  pas  reussi ;  elle  lui  imprime  une  tendance  a  la 
coulure  ou  tout  an  moins  au  millerandage.  II  saccommode  bien  de  la  greffe  sur  Riparia, 
quand  ce  dernier  est  lui-meme  dans  un  sol  qui  lui  convienl  ;  sur  Jacquez,  sa  productivite* 
semble  diminuer  ainsi  que  cela  a  lieu  dans  bien  (lis  circonslances  pour  nombre  de  ce* pages. 
Pen  repandu  actuellement,  il  n'a  guere  ete"  essaye*  jusqu'ici  surd1autres  porte-grelfes. 

Le  Cornet  est  une  vigne  de  coteau;  c'esl  dans  ce  milieu  qu'il  donne  les  meilleurs  raisins 
et  (ju'on  pent  conserver  ses  fruits  le  plus  longtemps  sur  souche,  sans  alteration. 

Comme  nous  l'avons  indique,  ce  cepage  est  dune  maturity  precoce.  Bien  que  debourrant 
assez  hativement,  il  redoute  pen  la  gelCe  a  cause  de  la  hauteur  qu'atteint  promptement  le 
cep,  par  suite  de  la  tendance  que  lui  imprime  son  porl  erige.  II  craint  la  pourriture  dans 
les  annees  oil  les  pluies  soul  abondantes  en  automne,  non  la  pourriture  grise  causae  par 
le  Botrytis  cinerea,  mais  plut6t  une  pourriture  baelerienne  consecutive  aux  fissures  qui  se 
produisenl  dans  la  pellicule  du  grain,  telle  (jue  celle  que  Ton  remarque  parfois  chez  le 
Cinsaut. 

Le  Cornet  est  surtout  employe  comme  raisin  de  table,  role  auquel  sa  hativite,  la  finesse  de 
sa  pellicule  et  sa  saveur  agreable  et  bien  relevee  le  rendenl  particulierement  propre.  II  n'est 
malheureusement  pas  transportable  par  suite  de  la  finesse  de  sa  peau  et  de  la  fugacite  de  sa 
pruine ;  aussi  le  conserve-t-on  sur  le  cep  jusqu'a  son  extreme  maturite,  jusqu'au  moment 
meme  oil  il  se  passerille,  pour  le  consommer  sur  place  au  fur  et  a  mesure  des  besoins.  On 
en  fait  pourtant  un  pen  de  vin,  qui  est  vendu  en  primeur;  sa  fermentation  se  fait  prompte- 
ment et  il  se  depouille  rapidement.  Agreable  et  leger,  son  vin  ne  depasse  pas  7°  d'alcool. 

DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse;  a  tronc  un  peu  grele  ;  a  port  erige;  eeorce  en 
fines  lanieres. 

Bouhgeons,  assez  gros,  trapus,  grisatres,  donnant  lieu  a  un  bourgeonnement  peu  duve- 
teux,  un  peu  blanchatre,  a  jeunes  feuilles  dun  gris  dore. 

Rameaix,  assez  longs,  pen  sinueux,  de  grosseur  moyenne;  nombreuses  ramifica- 
tions; a  merithalles  moyens,  largement  stries,  a  noeuds  pas  tres  gros;  vert  pale  a  l'elat 
herbac^;  finement  stries,  de  couleur  noisette,  nuance  de  brun  plus  fonce  aux  noeuds, 
quand  ils  sont  aoutes  ;  vrilles  bifurquees,  fortes,  de  couleur  verte. 

Feuilles,  de  grandeur  moyenne,  aussi  larges  que  longues,  quinquelobees,  avec  les  sinus 
lateraux  extremes  profonds  et  fermes,  les  autres  lateraux  moins  marques;  sinus  ptHiolaire 
assez  profond  en  V,  presque  ferine;  fermes,  epaisses,  vaguement  bullees;  a  dents  aigues 
assez  profondes,  en  deux  series  ;  d'un  beau  vert,  glabres  et  lisses  a  la  face  superieure, 
garnies  dun  duvet  glauque  a  la  face  inferieure,  avec  nervines  fortes  et  proeminenles.  — 
Pdtiole  court,  a  large  embase,  canalicule,  a  angle  droit  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grippes,  cylindro-coniques,  un  peu  ailees,  a  grains  serres,  a  pedoncule  assez 
fort  et  de  moyenne  longueur;  pedicelles  assez  longs  et  greles.  —  Grains,  moyens  (18  mm 
de  diametre  environ),  spheriques,  a  pellicule  mince,  d'un  beau  noir,  bien  pruinee  a  la 
pleine  maturite;  a  pulpe  juteuse,  fondante,  d'une  saveur  sucree,  agreable  et  relevee. 

(',.   Foex. 


RKA-TZITELI 


Synonymie.  —  Rca-Tziteli,  Rkatzitelli  giallo  (Tiflis,  de  Rovasenda,  d'apres  Scharrer 
et  H.  Goethe).  — Rhatzitelo  (J.-M.  Guillon).  — Rotholzer  ou Zweiabazer  (d'apres  Bellas, 
dans  les colonies  allemandes  dn  district  de  Bortchalo,  gouvernement  de  Tiflis).  —  O.-ani.ou- 
gue  (chez  les  Tarlares,  B.  Tairo/f).  —  Kakhoura  (district  de  Ratcha-Kouta'is,  B.  Tairoff). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Caucase  connait  et  pratique  la  viticulture 
depuis  l'antiquite  la  pins  recnlee.  Beanconp  d'antenrs  meme  ont  cru  pouvoir  y  placer  le 
berceau  de  la  vigne  a  cause  des  innombrables  varietes  de  cette  plante  que  Ton  rencontre,  a 
l'etat  sauvage,  dans  les  forets,  oil  elles  atteignent  des  dimensions  etonnantes,  et  on  elles 
occupent  des  lieux  si  eloignes  souvent,  et  si  peu  accessibles,  qu'il  est  difficile  de  les  consi- 
derer  comme  ayant  ete  importees  et  encore  moins  cnltivees  par  la  main  de  l'homme. 

<«  La  fabrication  dn  vin  de  raisins  etait  connue  des  peuples  habitant  la  Georgie  actuelle 
«  depuis  les  lemps  les  plus  recules,  car,  d'apres  Xenophon  (an  445-355  av.  J.-C),  il  a  ete 
<(  trouve  par  lui-meme,  dans  les  limites  de  la  Georgie  actuelle,  du  vin  conserve  dans  des 
«  jarres,  et  dans  la  geographie  de  Strabon  (2  siecles  av.  J.-C.),  a  part  les  indications  sur 
«  l'abondance  des  vignes  dans  l'ancienne  Gorzene  (Gori),  on  trouve  de  nombreux  rensei- 
«  gnements  sur  la  culture  de  la  vigne  en  Albanie  (Kakhetie),  qui  temoigiient  de  l'utilisation 
«   des  raisins  pour  la  vinificalion  »  (Ballas,  Vinification  en  Bussie,  t.  Ill,  chap.  I). 

Aucun  document  precis  ne  nous  permet  detablir  l'origine  du  Bk;i-tziteli,  mais  le  peu 
d'^tendue  de  son  aire  geographique,  d'une  part,  l'absence  de  synonymes  de  l'autre,  nous 
portent  a  croire  qu'il  est  originaire  de  la  Kakhetie,  qui  est  jusqu'a  present  son  centre  de 
culture  presque  exclusif.  La  Kartalinie,  qui  le  cultive,  l'a  importe  de  la  Kakhetie  ainsi  que 
le  Saperavy  [Recueils  de  renseignements  sur  la  viticulture  et  la  vitrification  au  Caucase. 
Districts  de  Gori  et  Doucheff,  Publication  du  Comite'  phylloxerique  du  Caucase,  1897, 
p.  37). 

BIBLIOGRAPHIE.  —  II.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  —  Scharrer  :  La  vinifi- 
cation dans  les  districts  de  Telav  et  Signakh  (  1875).  — ■  Cte  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie 
universelle  (Paris,  Montpellier,  1881).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (Paris,  1896).  —  Ballas  : 
La  vinification  en  Russie  (t.  Ill,  edition  du  departement  de  l'agriculture).  —  S.  Kvariani  :  La  viticulture 
et  la  vinification  dans  rarrondissement  de  Tiflis  (dans  «  l'Agriculture  du  Caucase  »,  n's  81-84,  annee  1895). 
—  Recueils  de  renseignements  sur  la  viticulture  et  la  vinification  au  Caucase,  districts  de  Telav  et  Signakh 
(publication  du  Comite  phylloxerique  du  Caucase,  1896).  —  Recueils  de  renseignements  sur  la  viticulture 
et  la  vinification  au  Caucase,  districts  de  Gori  et  Douchett  (publication  du  Comite  phylloxerique  du  Cau- 
case, 1897).  —  S.  Kvariani  :  La  viticulture  et  la  vinification  au  Caucase  (Montpellier,  1899). 
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HKA-TZITKLI 


Synonymie.  —  Rca-Tziteli,  Rh  llo    Titlis,  de  Rovasenda,  d'apres  Scharrer 

el  //  —  Rii.\  i  /i  i  klo  [J.-M.  Guillon  \ .  —  Rotholzer  ou  Zweiabazer    d'apres  Ballas, 

dans  lescol  illemandes  du  district  de  Bortchalo,  gouvernement  de  Tiflis).  —  O.-am.ih- 

i;i  i     cb  [artares,  //.  Tairoff).  —  Kakhoura  (district  de  Ratcha-Koutais,  />.  Tairo/f). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Le  Caucase  connait  et  pratique  la  viticulture 
depuis  l'antiquite  la  plus  reculee.  Beaucoup  d'auteurs  ineme  out  cru  pouvoir  y  placer  le 
berceau  de  la  vigne  a  cause  des  innombrables  varie4es  de  cette  plante  (jue  l'on  rencontre,  a 
l'etat  sauvage,  daus  les  forets,  oil  elles  atti  des  dimensions  etonnantes,  et  oil  ellcs 

occupent  des  Iieux  si  elou  uvent,  el  si  sssibles,  qu  il  est  difficile  de  les  consi- 

derer  corame  ayant  el  ss  et  encore  m  la  main  de  l'homme. 

I  tion  du  raisins  etait  connu  pies  habitant  la  Georgie  actuelle 

«   d  uli  3    car,  d'apres  V  i    an  445-355  av.  J.-C),  il  a  ete 

«    trouve"  par  lui-m<  -  de  la  G  ictuelle,  du  vin  conserve  dans  des 

«  jarres,  et  dans  I,  2  -  av.  J.-G.   .    i  part  les  indications  sur 

«   Tabondance  des  \   \  rorzene    Gori),  on  trouve  de  nombreux  rensei- 

«   gnements  sur  la  culii  Mbanie    Kakhetie),  qui  leinoiguent  de  ['utilisation 

«   des  raisins  pour  la  vinifi  Vinification  en  Hussie,  t.  Ill,  chap.  I). 

Aucun  document  precis  delablir  lorigine  du  Rka-tziteli,  mais  le  pen 

d'etendi  m  aire  geographii,  part,  l'absence  de  synonvmes  de  l'autre,  nous 

portent  a  croire  (ju  il  est  onginaire  de  la  Kakhetie,  qui  est  jusqu'a  present  son  centre  de 
culture  presque  exclusif.  La  Kartalinie,  qui  le  cultive,  l'a  importe  de  la  Kakhetie  ainsi  que 
le  Saperavy  (Recueils  de  re nseigne meats  sur  la  viticulture  et  la  vinification  au  Caucase. 
Districts  de  Gori  el  Douchett,  Publication  du  Comite  phylloxerique  du  Caucase,  1897, 
p.  37). 

BIBLIOGRAPHIE.  —  11.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (Berlin,  1887).  — Scharrer  :  La  vinili- 
cation  dans  les  districts  de  Telav  et  Signakh  (  1875).  —  Cte  de  Rovasenda  :   Essai  dune  ampelographie 
universelle  (Paris,  Montpellier,  188!  ).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (Paris,  189(5  :.  —  Ballas 
La  vinification  en  Russie    I.  Ill,  edition  du  departement  de  l'agriculture).  —  S.  Kvariani  :  La  viticulture 
et  la  viniiication  dans  l'arrondissement  de  Titlis  (dans  «  l'Agriculture  du  Caucase  »,  ns  81-84,  annee  1895 
—  Recueils  de  renseignements  sur  la  viticulture  et  la  vinification  au  Caucase,  districts  de  Telav  et  Signakh 
(publication  du  Comite  phylloxerique  du  Caucase,  1896).  —  Recueils  de  renseignements  sur  la  viticul 
et  la  vinification  au  Caucase,  districts  de  Gori  et  Douchett  (publication  du  Comite  phylloxerique  du  Cau 
case,  1897).  —  S.  Kvariani  :  La  viticulture  et  la  vinification  au  Caucase  (Montpellier,  1899). 
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Le  Rka-tziteli  osl  localise  dans  certains  vignobles  de  la  Transcaucasie ;  il  esl  presque 
exclusivement  cultive  dans  la  vallee  de  I'Alazane,  comprenant  les  districts  de  Telav, 
Signakh,  el  une  parlie  du  district  de  Tionet,  du  gouvernement  de  Tiflis.  Cette  region, 
connne  sons  le  nom  de  Kakhetie,  fonrnit  les  vins  les  pins  renommes  du  Caucase. 
Vienl  ensuite  la  vallee  de  la  Sagourane,  arrosee  par  I'Aragua,  el  comprise  dans  les  districts 
de  Gori  et  Douchett,  du  raeme  gouvernement. 

En  dehors  de  ees  dvux  regions  oil  la  culture  du  Rka-tziteli  esl  r^guliere,  on  le  trouve 
encore  ca  el  la  sur  quelques  points,  oil  il  est  cultive  a  litre  de  cepage  d'essai  et  son  intro- 
duction, faite  de  la  Kakhetie,  remonte  fort  pen  loin.  C'est  ainsi  qu'on  le  rencontre  quel- 
quefois  melange"  a  d'autrescepages  dans  le  gouvernement  de  Koutais,  etque,  dans  1'Inu '-re tie, 
plusieurs  proprietaires  soucieux  d'ame'liorer  leur  vin  out  fait  quelques  plantations  de  Rka- 
tziteli,  mais  sans  arriver  aux  produils  si  dislingues  qu'il  donne  dans  son  pays  d'origine. 

Partout  ailleurs,  en  Europe,  le  Rka-tziteli  doit  etre  regard u  comme  1111  ce'page  de 
collection. 

Ampelographie  comparee.  —  Dans  la  langue  georgienne,  Rka-tziteli  signifie  Sarment 
rouge  (Rka,  sarment,  l/.iteli,  rouge);  le  synonyme  Rotholzer,  des  colonies  allemandes  du 
district  de  Bortchalo,  a  la  meme  signification,  ce  qui  semble  impliquer  que  le  cepage  a 
pour  caractere  distinctif  d'avoir  le  bois  rouge ;  cependant  il  n'en  est  rien  ;  beaucoup 
d'autres  meriteraient  mieux  que  lui  ce  nom,  car  ce  n'est  guere  qu'au  voisinage  des 
noeuds  que  la  teinte  rouge  est  un  peu  accusee.  Le  nom  de  Rhalzitelo,  indique  par 
M.  J.-M.  Guillon,  dans  son  ouvrage  sur  les  Cepages  orientau.r,  est  absolument  inconnu 
au  Caucase,  oil  le  seul  nom  de  Rka-tziteli  est  employe. 

Nous  ne  connaissons  pas  de  vignes  ayant  avec  celle-ci  des  affinites  ou  des  ressemblances 
qui  pourraient  amener  une  confusion;  c'est  une  entite,  un  cepage  bien  special,  dont  la 
grappe,  cylindrique  ou  cylindro-conique,  aux  grains  peu  serres,  legerement  ovoides,  porte"s 
par  un  long  pedoncule,  prend  sur  tous  ses  grains  des  tons  dores  ou  roux  bronze  tres  carac- 
teristiques,  et  rappelle  celle  de  la  Roussette  ou  Altesse  du  Rugey  et  de  la  Savoie.  Les 
feuilles  sont  peu  amples,  d'un  vert  fonce,  a  peine  sinuees,  presque  entieres,  bordees  dune 
doid>le  serie  de  dents.  Le  bourgeonnement  est  tomenteux,  avec  des  tons  carmin  fonce  au 
bord  des  jeunes  feuilles. 

Les  phases  de  vegetation  ne  presentent  rien  de  particulier;  le  cepage  debourre  cepen- 
dant un  peu  tardivement,  mais  pas  suffisamment  encore  pour  etre  completement  a  labri 
des  gelees  de  printemps  ;  il  fleurit  tard  egalement,  et  sa  maturite  correspond  a  la  2e  epoque  ; 
il  aoute  convenablement  son  bois  a  lautomne. 

Culture.  —  Les  yeux  inferieurs  des  sarments  du  Rka-tziteli  ne  sont  pas  assez  reguliere- 
ment  fertiles  pour  qu'on  puisse  preconiser  pour  ce  cepage  un  systeme  quelconque  de  taille 
courte. 

C'est  la  taille  longue  qu'il  faut  employer,  non  seulement  a  cause  de  la  fructilication  que 
Ton  obtient,  mais  encore  a  cause  de  la  vigueur  tres  grande  de  ce  cepage  que  Ion  est  dans 
la  necessite  de  moderer  par  une  taille  genereuse.  On  pourrait  peut-etre  arriver  au  meme 
resullal  en  le  conduisant  en  cordons  horizontaux  que  Ton  allongerait  assez  pour  temperer 
son  exuberance;  mais  ce  systeme  ne  vaut  pas  une  taille  longue  rationnelle,  dont  la  simpli- 
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cite  el,  les  avantages  sont  vite  apprecies  par  tons  les  vignerons,  et  cela  dautant  mieux  epic 
les  branches  de  remplacement  se  torment  toujours  abondamment,  etant  donnee  la  grande 
vigueur  de  cette  vigne. 

La  taille  adoptee  en  Kakhetie,  par  les  vignerons  georgiens,  rappelle  celle  qui  etait  snivie 
a  Saint-Emilion  on  appliquee  an  Pinot  dans  les  vignobles  dn  Nord-Est  :  les  vignes,  propa- 
gees  par  les  provignages  successifs  et  sans  alignement,  sont  elevees  a  1  metre,  1  m  20 
au-dessus  du  sol  en  un  tronc  noueux  qui  se  termine  an  sommet  par  une  branche  a  fruit 
portant  8  a  12  yeux,  et  qui  est  arquee  et  attachee  a  la  sonche  meme  on  a  lechalas  qui  est 
a  cote.  Quelquefois  le  long  bois  est  accompagne  a  la  base  dim  courson  de  remplacement, 
taille  a  2  yeux ;  mais  le  pins  souvent  il  est  senl  et  le  remplacement,  pour  l'annee  suivante, 
est  pris  sur  Tune  des  pousses  nees  a  la  base  dn  long  bois  de  l'annee. 

La  vigne  du  paysan  georgien  est  d'ailleurs  assez  mal  cultivee,  et  les  soins  minutieux  lui 
manquent  anssi  bien  dn  cote  de  la  taille  que  de  la  culture  dn  sol  proprement  dile;  l'incul- 
ture  est  presque  la  regie  et  les  traitements  contre  les  maladies  cryptogamiqnes  peu 
apprecies;  anssi  faut-il  an  Rka-t/iteli  une  grande  robusticite  pour  resister  a  un  pareil 
regime.  Dans  les  vignobles  des  Apanages  imperiaux,  oil  tous  les  principes  scientifiques 
sont  mis  en  application,  oil  la  culture  est  des  plus  soignee,  on  pourrait  presque  dire 
luxueuse,  ladministration  a  adopte,  pour  le  Rka-tziteli,  la  conduite  sur  des  treillages  en 
fil  de  fer,  avec  taille  longue,  systi'me  Guyot,  a  une  on  deux  branches  a  fruits,  de  8  ou 
10  yeux,  et  un  on  deux  coursons  de  remplacement  tailles  a  2  yeux.  Cette  taille  et  cette 
forme  adoptees  sont  les  meilleures,  car  non  settlement  elles  assurent  une  bonne,  reguliere 
et  abondante  fructification,  mais  encore  elles  disposent  les  grappes  de  la  meilleure  facon 
pour  recevoir  Taction  de  lair  el  de  la  lumiere.  II  ne  faut  pas  oublier,  en  effet,  que  le  Rka- 
tziteli  pousse  tres  vigoureusement  et  que,  avec  les  systemes  de  taille  qui  n'etaleraient  pas 
les  pampres,  on  courrait  le  risque  davoir  des  fouillis  de  feuilles  dans  lesquels  les  grappes 
seraient  dans  de  mauvaises  conditions  pour  murir;  cette  derniere  remarque  sapplique 
surtout  aux  climats  huinides  comme  celui  sous  lequel  nous  operons. 

Laffinite  du  Rka-tziteli  pour  les  cepages  americains  nest  pas  connue,  car  le  Phylloxera 
n'exisle  pas  encore  dans  les  vignobles  de  la  Kakhetie,  et  les  seules  experiences  de  greffage, 
faites  dans  la  propriete  des  Apanages,  l'ont  ele  avec  des  sujets  venus  de  semis  et  en  tres 
petite  quantite  jusqu'a  present.  Nous  le  cultivons  ici  dans  nos  sols  silico-argileux,  greffe 
sur  Vialla  et  sur  Riparia,  et  sa  vigueur  est  tres  bonne.  En  Imeretie,  oil  le  Phylloxera  existe 
depuis  quelques  annees  deja,  et  oil  Tintroduction  des  vignes  americaines  est  permise, 
quelques  essais  de  greffage  du  Rka-tziteli  sur  Riparia  et  sur  Rupestris  ont  donne  satis- 
faction;  il  y  a  done  lieu  de  penser  que  laffinite  de  ce  cepage  avec  les  vignes  americaines 
sera  suffisamment  bonne  pour  que  la  reconstitution  des  vignobles  puisse  se  faire  sans 
difficulte  apres  le  passage  du  Phylloxera.  Le  Rka-tziteli  n'est  pas  exigeant  sur  la  nature 
des  sols  ;  toutefois  il  se  plait  le  mieux  dans  les  terrains  argilo-calcaires  de  moyenne  force, 
s'egouttant  bien,  et  situes  en  coteaux  bien  ensoleilles.  G'est  dans  ces  conditions  quil  donne 
ses  produits  les  meilleurs,  les  plus  fins.  Toutefois,  il  ne  craint  pas  les  terres  de  plaine,  les 
sols  profonds  et  frais,  dans  lesquels  son  rendement  est  maximum.  Dans  le  vignoble  de 
Napareouli  (district  de  Telav),  situe  en  plaine  cependant,  les  vins  recoltes  sont  tres  fins 
et  des  mieux  constitues. 

Dans  les  sols  humides  retenant  l'eau  trop  longtemps,  le  Rka-tziteli  craint  la  pourriture 
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de  la  vendange  el  les  maladies  sur  les  feuilles.  II  ne  craini  pas  les  a^cheresaes  prolongi 
ni  les  coups  de  soleil  ardents;  oe  qu'il  redoute  le  plus  ce  son!  les  pluies  persistantea  dans 
sa  derniere  phase  de  vegetation,  celle  de  la  maturite.  Robuste,  il  n'est  pas  alteint  par  la 
coului'e  et  ne  craini  pas  les  gelees  d'hiver;  il  aoute  d'ailleurs  bien  son  hois;  au  prin- 
temps,  les  gelees  tardives  peuvenl  1'atteindre  comma  la  plupart  <\r>  autrea  c£pages.  II 
craini  le  Mildiou,  mais  moins  cependanl  que  son  voisin  le  Mtzwane\  I'Oidiiim,  le  Black 
Hot  el  le  Hot  blanc  I'alteignent  avec  force,  et  sous  notre  climat,  si  favorable  aux  maladies, 
le  Bolrytis  cinerea  sevil  avec  6nergie  sur  ses  grappes;  il  n'en  est  pas  de  m6me  en  Kakhelie, 
oil  la  pourriture  est  rarement  a  redouter. 

Le  Rka-tziteli  est  un  cepage  d'une  grande  et  reguliere  fertility  ;  avec  une  culture  conve- 
nable,  dans  un  sol  fertile,  ear  il  est  de  ceux  qui  payenl  largemenl  les  engrais  qu'on  leur 
donne,  en  bonne  exposition,  il  peut  donner  un  rendement  moyen  de  101)  hectolitres  a 
I'hectare.  Dans  la  propriety  des  Apanages  «  Ouriatoubague  »  (district  de  Telav  .  en  sol 
argilo-calcaire,  riehe  et  pro  fond,  la  recolte  de  1<S(.)S  a  ete  de  1.400  vedros  par  dessiatine, 
soit  175  hectolitres  par  hectare,  dun  vin  titrant  1 1°  d'alcool, 

Vinification.  —  La  vinification  du  Rka-tziteli,  ainsi  que  celle  de  lous  les  autres  cepages 
d'ailleurs,  est  au  Gaucase  toute  particuliere.  Plus  les  vins  sont  forts,  plus  grande  est  leur 
valeur  commerciale;  c'est  pourquoi  les  vendanges  se  font  tres  tard  en  Kakhetie,  ou  Ton 
ne  vendange  pas  avant  la  fin  de  septembre  ou  le  commencement  d'octobre;  on  laisse  meme 
souvent  le  raisin  se  passeriller  en  partie  sur  les  souches  pour  obtenir  des  vins  de  14  a 
15°  d'alcool. 

Le  raisin  recolte  est  amene  au  cellier,  oil  il  est  le  plus  souvent  presse  avec  les  pieds  dans 
un  tronc  d'arbre  creux  (navi),  puis  le  mout  est  introduit  dans  des  jarres  enterrees,  oil 
doit  se  produire  la  fermentation  ;  douze  heures  plus  tard  on  y  ajoute  les  ralles  et  les  pulpes, 
dans  la  proportion  dun  quart.  La  jarre  etant  fermee  par  une  pierre  plate  et  reeouverle 
d'argile,  tout  en  laissant  un  orifice  pour  l'echappement  de  1'acide  carbonique,  le  seul 
soin  que  Ton  donne  alors  au  mout  est  le  brassage,  plusieurs  fois  repete,  du  chapeau 
pendant  la  periode  de  la  fermentation  tumultueuse.  Une  fois  le  mout  transformed  en  vin,  ce 
qui  arrive,  suivant  les  conditions  de  temperature,  au  bout  de  10  a  20  jours,  le  chapeau 
retombe  de  lui-meme  au  fond  de  la  jarre,  entrainant  avec  lui  toutes  les  lies  et  les  matieres 
solides  en  suspension  dans  le   vin,   et  lui  faisant   subir  ainsi   une  clarification  naturelle. 

La  duree  de  la  maceration  est  plus  ou  moins  longue  suivant  le  degre  d'aprete  et  de 
force  que  Ion  veut  donner  au  vin.  Heaucoup  de  proprietaires  la  font  durer  jusqu'aux  mois 
de  decembre  et  Janvier,  epoque  a  laquelle  arrivent  les  commercants  de  vins  qui  les  goutent 
sur  place  dans  les  jarres,  et  les  achetent ;  d'autres  ne  les  laissent  maeerer  que  pendant 
15  jours,   ou    1  mois,  puis  les  soutirent  dans  des  outres  ou  des  tonneaux. 

On  obtient,  comme  resultat  de  cette  vinification  sommaire,  un  vin  d'une  eouleur  jaune 
fonce  et  ayant  une  aprete  qui  le  rend  parfois  imbuvable.  Mais  c'est  le  seul  vin  demande  au 
Caucase  ;  les  indigenes  sont  habitues  a  ce  gout  depuis  les  temps  les  plus  eloignes,  et  le  vin 
de  Rka-tziteli  fail  a  la  facon  europeenne  parait  leur  produire  une  impression  bien  mediocre, 
alors  que  pour  un  habitue  du  vin  francais,  il  y  a  une  difference  considerable  en  faveur  de 
ce  dernier.  Nous  donnons  plus  loin  1'analyse  comparative  des  deux  vins  de  Rka-tziteli, 
faits  d'apres  la  methode  des  paysans  georgiens  et  la  methode  europeenne. 

Ampelographie.  —  IV. 
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Dans  loute  la  Kakhetie,  il  est  fort  rare  de  trouver,  sauf  clans  les  vignobles  des  Apanages, 
des  plantations  faites  nniqnement  de  Rka-tziteli ;  la  plupart  du  temps  il  est  cultive  avec  le 
Mtzwane  et  autres  varietes  blanches,  et,  meme  cultive  seul,  il  est  le  plus  souvent  vinifie 
avec  le  Mtzwane  qui  lui  donne  plus  de  bouquet  et  de  finesse. 

Dans  les  proprietes  des  Apanages,  le  Rka-tziteli  est  plante  separement  et  vinifie  d'apres 
les  methodes  employees  ordinairement  pour  les  grands  vins  blancs.  On  procede  a  la  ven- 
dange  au  moment  ou  le  moiit  marque  de  10  all0  Beaume.  Voici  quelques  analyses  de 
mouts  faites  dans  la  propriete  des  Apanages,  «  Tzinondali  »  (district  de  Telav). 

Tzinondali,  1900  : 

Degres  Beaum6  Acidity  exprimee  en  S04  H2 

Le  8  septembre 10°  3  7   9  °/00 

Lel6  ..  11°  6  6.2°/00 

Le  18  »         (apres  une  pluie) 10°  9  5.9  %(, 

L'annee  suivante  on  a  commence  les  vendanges  a  Tzinondali  au  moment  ou  le  Rka-tziteli 
avait  10"  2  Beaume  et  6.3  °/00  d'acidite,  et  on  a  termine  a  1 1°  8  Beaume,  et  4.2  °/00  d'acidite. 

La  vendange  est  passee  a  l'egrappoir-fouloir,  puis  une  fois  debarrassee  de  ses  rafles, 
soumise  a  Taction  du  pressoir.  Le  moiit  seul  fermente  dans  des  futs  dune  capacite  de 
5  hectolitres,  et  cette  fermentation,  quand  elle  est  reguliere,  ne  depasse  guere  de  6  a 
8  jours.  Aussitot  la  fermentation  terminee,  le  vin  est  soutire  pour  le  laisser  le  moins 
possible  en  contact  avec  sa  lie,  puis  il  est  soumis  pendant  2  ans  a  toutes  les  operations 
necessaires  a  son  complet  eclaircissement  :  soutirages,  collages,  etc. 

Comme  on  le  voit,  d'apres  les  analyses  de  moiit,  le  Rka-tziteli,  vendange  a  temps,  peut 
fournir  un  vin  pas  trop  alcoolique,  avec  une  acidite  bien  suffisante  pour  lui  donner  de  la 
fraicheur,  assurer  sa  bonne  fermentation  et  sa  conservation  ;  mais  il  ne  faut  pas  retarder 
de  beaucoup  la  vendange,  car  avec  l'augmentation  du  sucre,  l'acidite  baisse  tres  rapide- 
ment,  et  Ion  n'obtient  plus  qu'un  vin  georgien,  trop  fort,  trop  chaud,  manquant  de 
fraicheur. 

Nous  donnons  ci-dessous,  d'apres  Ballas1,  quelques  analyses  de  vins  du  Caucase  faits 
avec  le  melange  ordinaire  de  Rka-tziteli  et  de  Mtzwane. 

ANALYSE    DES    VINS   DU    CAUCASE    (d'apres  Ballas) 


DESIGNATION 

DENSITE 

ALCOOI. 

en  volume 
en  grammes 
par  1 00  cc3 

ACIDITE 

en  acide 
tartrique 

ACIDES 

volatils, 

acide 
acetique 
par  litre 

GLYCERINE 

par  litre 

EXTRAIT    SEC 

par  litre 

TANIN 

par  litre 

Khorheli    

0.993 
0.991 
0.992 
0.993 
0.992 
0.991 
0.992 
0.993 

11.7 
10.1 
12.8 
12.9 

12 
13.4 
9.8 
11.9 

4.9 
4.8 
4.9 
4.9 
5.2 
5.2 
4.9 
5.6 

1.5 

0.6 
0.9 
2.1 
1.2 
1.5 
1.9 
1.5 

» 

» 

8.1 
8.6 
9.5 

22 
24 
22 
27 
22 
19 
21 
22 

0.2 
1.2 
1.2 
0.8 
0.5 
0.5 
0.5 
0.8 

Bakourtziki 

Khorkheli 

1.   La.  Vinificalion  en  Russie,  t.  Ill,  p.  110. 
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D'autre  pari,  dans  les  tableaux  des  analyses  des  vins  <lu  Caucase  ',  c'est-a-dire  des  vins 
fails  a  la  facon  du  pays  avec  des  raisins  vendanges  trop  lard,  nous  voyons  que  le  maximum 

d'acidite"  exprime"  en   acide   tartrique  esi   de  6  0/00,  el   le  minimum  de  3.7° avec  une 

moyenne  de  4.9°/00.  Ces  analyses  ont  ele  faites  par  M.  Tai'roff  qui  declare  que  ['acidite*  <!•' 
ces  vins  n'est  pas  suflisanle,  ee  qui  est  certainement  une  raison  pour  laquelle  certains 
sont  Ires  sujets  aux  maladies  •'. 

Enfin  et  pour  achever  de  caracteriser  ce  vin,  nous  donnons  ci-dessous  I'analyse  compa- 
rative de  deux  vins  de  Rka-tziteli,  fails  a  la  methode  georgienne  et  a  la  inelliodc  euro- 
peenne. 

Le  premier  etail  jaune,  mi  pen  euivre,  avec  une  saveur  apre  indiquanl  une  grande 
richesse  en  tanin  et  en  extrait  sec;  le  second,  d'un  jaune  pale  tres  brillant,  avail  tons  les 
caracteres  de  nos  vins  blancs  bien  fails;  cetait  un  type  a  classer  dans  nos  grands  ordi- 
naires  francais  sees,  alcooliques  etpossedant  un  certain  bouquet. 

ANALYSE    DE    DEUX    VINS    DE    RKA-TZITELI 

PAH    M.     HEVOI. 


Alcool 

Acidite  par  litre. 

Tanin 

Extrait  sec  a  100° 
Densite  a  -f-  15°.  . 


N°    1 

VINIK1K    A     I.A    FACON 

georgienne 


1 2"  9 

4gr. 

1  gr.  70 

26  gr. 

0.993 


N°   2 

VIMIll'      A     I.A     FA(,:ON 

europ^enne 


11°.') 

4  gr.  70 

0  gr.  38 

17  gr.  84 

0.991 


En  somme,  vendange  en  temps  opportun,  avant  que  le  soleil  n'ait  brule  toute  son  acidite 
comme  on  le  fait  aux  Apanages,  le  Rka-tziteli  fournit  un  tres  bon  vin  ordinaire  susceptible 
de  prendre  du  bouquet  en  vieillissant ;  e'est  un  vin  fort  precieux  pour  les  coupages,  dune 
solidite  a  toute  epreuve,  et  il  faut  bien  qu'il  en  soit  ainsi  pour  qu'il  puisse  resister  a  la 
negligence  apportee  a  la  vinification  par  le  paysan  georgien.  II  a  en  outre  le  merite  impor- 
tant de  ne  pas  voir  sa  qualite  amoindrie  tres  sensiblement  par  les  recoltes  les  plus  elevees. 
conlrairement  a  la  plupart  des  autres  cepages.  Vinifie  avec  des  levures  selectionnees.  \\ 
acquiert  beaucoup  de  finesse,  et,  d'apres  les  experiences  faites  dans  les  celliers  des  Apa- 
nages, e'est  avec  les  levures  de  Cbablis  qu'il  a  donne,  a  Napareouli,  les  meilleurs  resullats. 

C'est  un  vin  d'une  tres  grande  duree  ;  prepare  a  la  fagon  du  pays,  il  est  generalement 
consomme  on  employe  a  des  coupages,  Tannee  meme  ;  mais  dans  les  caves  des  Apanages, 
il  existe  du  vin  de  Rka-tziteli  ayant  10  ans  de  bouteille  et  possedant  encore  toute  sa  force. 

Le  vin  de  Rka-tziteli  a  une  tres  grande  valeur  commerciale  et  se  vend,  dans  les  meilleurs 
cms  de  Kakhetie,  jusqu'a  3  et  4  roubles  le  vedros  (60  a  SO  fr.  rhectolitre  |.  La  plus  grande 
partie  de  ce  vin  est  expediee  a  Tiflis,  le  centre  du  commerce  vinicole  du  Caucase,  oil  il  est 
rare  de  le  rencontrer  ensuite  dans  toute  sa  purete,  car  il  sert  le  plus  souvent  a  couper  les 

1.  Recueil  de  renseignrmenls  aur  la  viticulture  et  l;i  vinification  au  Caucase  [  districts  de  Telav  el  de  Signakh  . 
1896,  p.  91. 

2.  Meme  ouvrage,  p.  92. 


232  AMPELOGRAFHIE 

vins  legers  du  gouvernemenl  de  Kouta'is.  En  bouleille,  le  vin  de  lannee  se  vend  a  Tiflis  30, 
40  et  50  copecs,  eL  Ion  pave  jusqu'a  1  rouble,  et  plus  cher,  une  bouteille  de  vin  vieux 
de  Kakhetie. 

DESCRIPTION.  —  Souciik,  tres  vigoureuse ;  trone  gros,  surtout  dans  les  bons  terrains; 
port  erige  ;  ecorce  grossiere,  se  levant  en  grosses  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  coniques  el  cotonneux,  enveloppes  dans  des  ecailles  brunes  ;  bourgeonne- 
ment  tomenteux,  oil  le  carmin  fonce  doinine  sur  le  blahc;  ce  ton  de  carmin  est  reparti 
sur  presque  toule  la  face  inferieure  des  feuilles  encore  enfermees  dans  le  bourgeon:  — 
jeunes  feuilles  etalees,  quinquelobees,  tomenteuses,  avec  des  tons  roses,  carmines  au  bord 
et  sur  le  liinbe,  entre  les  nervures  qui  sont  vert  pale. 

Rameaux,  longs  et  droits,  de  grosseur  moyenne,  a  peu  pres  cylindriques  :  —  de  cou- 
leur  vert  a  l'etat  herbace,  sauf  aux  noeuds  oil  ils  prennent  des  tons  rougeatres,  passant 
au  brun  jaunatre  clair  a  l'etat  ligneux,  avec  accentuation  du  rouge  a  la  hauteur  des 
noeuds;  —  merithalles  de  longueur  moyenne  ou  sur-moyenne,  separes  par  des  noeuds 
bien  saillants;  ecorce  glabre,  finement  striee ;  bois  dur,  dense,  peu  riche  en  moelle ;  cloison 
des  noeuds  epaisse  et  concave ;  —  vrilles  peu  abondantes,  greles  et  caduques. 

Feuilles.  de  dimensions  moyennes  ou  sous-moyennes,  un  peu  plus  longues  que  larges, 
peu  epaisses;  — quinquelobees;  sinus  lateraux  superieurs  bien  accentues.  les  inferieurs 
simplement  marques;  sinus  petiolaire  en  lyre,  quelquefois  ferme  ;  limbe  legerement 
tourmente ;  face  superieure  un  peu  gaufree,  de  couleur  vert  fonce,  glabre  et  un  peu 
luisante ;  face  inferieure  de  couleur  plus  claire,  avec  un  leger  tomentum  floconneux  sur 
toute  sa  surface;  —  dents  irregulieres,  petites  et  obtuses  ;  nervures  fortes  et  saillantes 
en  dessous,  oil  elles  portent  un  leger  tomentum  de  couleur  plus  claire  que  celle  du 
limbe.  —  Petiole  plus  long  que  la  nervure  mediane  de  la  feuille,  fort  et  de  grosseur 
reguliere,  glabre,  de  teinte  verte ,  quelquefois  lave  de  vineux  violace;  feuilles  jaunissant 
a   l'automne  el  tombant  tardivement. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  aux  4e  et  5e  noeuds,  pendantes,  de  dimensions  moyennes, 
coniques,  allongees,  peu  serrees,  souvent  meme  un  peu  laches;  pedoncule  long,  de 
moyenne  force,  se  ligniliant  en  partie  a  la  malurite;  rafle  verte;  pedicelles  courts  et  gros; 
bourrelet  fort,  trapu  et  verruqueux  ;  pinceau  court,  bien  adherent  au  grain.  —  Grains, 
moyens,  legerement  ovoi'des;  peau  mince,  souple,  mais  peu  resistanle,  prenant  a  maturite 
une  teinte  doree  melangee  de  roux  plus  on  moins  cuivre  du  cote  de  rinsolation ;  pruine 
abondante  et  blanche;  chair  pen  abondante,  fondante ;  jus  abondant,  sucre  et  pourvu 
(I  une  legere  saveur  astringente.  Pepins  au  nombre  de  deux  ou  trois. 

E.   Durand  et  G.   Barberon. 
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IMWOUI-TOUAR 


Synonymie.  —  Noeuds-courts,  Rousset  (Grasse).  ■  Mahoinvfhn  Al|>cs-Mari t inn- 
—  Touar  (Draguignan,  Languedoc,  Saint-Tropez ) .  -  -  Pecoui-Touar  (Toulon,  Var  . 
Pecoui-Touar,  Valbounin  (?),  Ginoux  d'Agasse?,  Cargo  -  Muou,  Gharge-Mulet  Haute- 
Provence  et  Basses -Alpes).  —  Calitor,  Colitor,  Calitor  noir,  Causeroun,  Causeron, 
Foirard,  Fouiraire,  Fouiral,  Ramonen  (Languedoe).  -  -  Mouillas  (Aude  .  Pampoul, 
Garrigua,  Binxeilla  (Roussillon).  —  Piquepoul-Sorbier  (Dordogne).  --  Saure  (d'apres 
Lardier). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Un  des  cepages  les  plus  anciennement  connus,  le 
Calitor-Pecoui-Touar,  etait  surtout  repandu  dans  la  Provence  et  le  Languedoc.  S'accom- 
modanl  bien  de  tons  les  terrains,  on  lui  donnait  Loujours  une  large  place  dans  L'encepa- 
gement  des  vignobles  a  creer,  surtout  avant  l'avenement  de  l'Aramon.  Olivier  de  Serres  le 
mentionne  sous  le  nom  de  Colitor,  et  quoique  un  de  ses  commentateurs,  Cels,  disc  que 
ce  cepage  est  inconnu,  il  est  certain  qu'il  existait  dans  le  Midi  de  la  France  des  le  xve  siecle. 
Des  noms  differents  lui  etaient  appliques  suivant  tel  signe  exterieur  qui  le  signalait  parti- 
culierement  dans  les  dilferents  milieux  ou  on  le  cultivait.  On  le  nommait  «  Pecoui-Touar, 
on  Colitor  »,  a  cause  de  la  forme  parliculiere  et  toujours  constante  du  pedoncule,  qui  est 
fortement  tordu  a  son  noeud  ;  on  le  designe  «  Noeuds  courts  »  dans  toule  la  Basse-Provence, 
a  cause  de  ses  noeuds  rapproches  qui  le  distinguent  particulierement  de  tous  les  ant  res 
cepages  cultives  dans  la  region;  dans  la  Haute-Provence,  on  le  connaissait  sous  le  nom 
de  «  Cargo-Muou  »,  a  cause  de  sa  grande  fertilite  qui  depassait  de  beaucoup  celle  des 
autres  vignes,  et  «  Rousset  »,  a  cause  de  la  couleur  indeeise  de  ses  grains.  Les  Foui- 
raires,  mentionnes  par  Garidel,  s'appliquaient  probablement  aux  Pecoui-Touar-Calitor. 

Avant  l'apparition  de  l'Aramon,  le  Pecoui-Touar  etait  partout  eullive  dans  le  Midi 
comme  cepage  de  quantile.  car  la  qualite  de  son  vin  a  laisse  toujours  a  desirer.  A  I  6poque 
de  l'invasion  de  l'O'idium,  on  le  recherchait  beaucoup  a  cause  de  sa  grande  resistance 
contre  les  attaques  de  cette  maladie,  car  la  oil  les  Carignan,  les  Grenache,  les  Mourvedre, 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Oliv.  de  Serkes  (vol.  I,  p.  215).  —  Cte  Odakt  :  Ampelographie  universelle  (p.  114 
—  l)r  Goyot  :  Etude  sur  le  vignoble  de  France  (vol.  I,  p.  88).  —  H.  Mahes  :  Les  Vignes  du  Midi  de  la 
France  (p.  68).  —  La  Grande  Encyclopedic  (vol.  VIII,  p.  929).  —  Ctc  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  amp 
graphie   universelle  (pp.   3'A  et    151).  —  A.   Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal  (p.  55).  -      Pulliat  :  Le 
Vignoble  (vol.   II,  p.   23);   Mille  varietes  de  vignes  (p.  277).  —  Lardier.  —  II.  Goethe  :  Handbuch  der 
ampelographie  (p.  54). 
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les  Ugni  blanc,  etc.,  perdaient  lenrs  feuilles  et  leur  recoltes,  il  se  maintenait  sain  et  muris- 
sail  ses  raisins  sans  la  moindre  souillure.  Sa  matnrite  tardive  Fa  toujours  lenn  eloigne 
des  regions  septentrionales  et  a  ete  anssi  une  des  causes  de  son  abandon  dans  le  Languedoc 
et  dans  nne  grande  partie  de  la  Provence,  on  il  a  ete  remplace  par  l'Aramon,  dont  la  reeolte 
etait  pins  abondante  et  de  meilleure  qualite ;  mais  ces  memes  raisons  ont  ete  la  cause  de 
son  maintien  et  meme  de  son  developpemenl  dans  la  partie  orientale  de  la  Provence,  oil 
l'Aramon  miirit  trop  tot  pour  ponvoir  elre  vendange  ensemble  avec  les  antres  eepages  du 
pays,  comme  le  Braquet,  l'Ugni  blanc,  la  Panea,  le  Mourvedre  (Trinchera),  etc. 

Ampelographie  comparee.  —  On  a  souvent  confondu  le  Peconi-Tonar  avec  le  Bouteil- 
l;m,  le  Braquet  et  avec  le  Piquepoul.  Pnlliat  croit  a  la  synonymie  du  Pecoui-Touar  avec 
le  Bouleillan  des  Hautes  et  des  Basses- Alpes,  mais  je  me  range  a  l'avis  de  Pellicot  qui  y 
voit  deux  eepages  entitlement  differents,  et  il  est,  en  effet,  impossible  de  les  confondre. 
Le  Bouteillan  a  un  port  franchemenl  erige,  tandis  que  le  Pecoui-Touar  etale  ses  sarments 
par  terre,  sarments  a  merithalles  tres  courts,  ayant  nne  coloration  de  gris  plombe,  quand, 
an  contraire,  les  sarments  du  premier  sont  jaunes  et  ont  des  merithalles  longs.  Dans  un 
meme  milieu,  les  grappes  du  Bouteillan  sont  cylindriqnes,  avec  de  gros  grains  ronds,  et 
celles  du  Pecoui-Touar  toujours  pyramidales  et  ailees,  avec  des  grains  ovoides,  moyens. 

Quant  a  la  synonymie  du  Pecoui-Touar  et  du  Br/iquet,  je  n'ai  jamais  pu  comprendre 
comment  elle  a  pu  s'etablir,  car  ces  deux  eepages  n'ont  aucune  ressemblance.  Les  sarments 
greles  et  longs,  s'etalant  chez  le  Pecoui-Touar,  sont  chez  le  Braquet  courts,  forts  et  eriges ; 
gris  de  plomb  chez  le  premier,  ils  sont  bruns  chez  le  second.  La  dentelnre,  fine  et  regnliere 
des  feuilles  du  Pecoui-Touar,  est  grossiere  et  inegale  chez  le  Braquet.  La  grappe  cylin- 
drique,  obtuse  et  courte  chez  le  Braquet,  differe  completement  de  celle  du  Pecoui-Touar 
qui  est  longue  et  ailee  ;  le  pedoncnle,  qui  est  fort,  court  et  droit  chez  le  Braquet,  prend, 
chez  le  Pecoui-Touar,  cette  forme  particulierement  tordue  qui  caracterise  ce  cepage  et  lui 
a  donne  son  nora.  Est-il  necessaire  de  parler  du  vin  des  deux  eepages?  Celui  du  Pecoui- 
Touar,  qualifie  «  d'infame  »  par  le  Cte  Oclart,  est  en  elfet  assez  ordinaire  qnoique  meillenr 
dans  la  Basse-Provence  qu'en  Languedoc  et  ne  pent  se  comparer  a  celui  du  Braquet,  qui 
a  fait  la  reputation  de  celui  de  Bellet  (Nice). 

Le  Pecoui-Touar  se  rapproche  un  peu  plus  du  Piquepoul.  N'etait  le  port  erige  du 
Piquepoul  et  ses  sarments  pins  forts,  on  pourrait  facilement  confondre  les  deux  eepages. 
Le  bourgeonnement  est  un  peu  plus  fonce  chez  le  Piquepoul,  sa  grappe  est  plus  compacte 
et  les  grains  s'egrenent  plus  facilement  que  ceux  du  Pecoui-Touar ;  la  resistance  si  remar- 
quable  contre  rO'i'dium  du  dernier  est  au  contraire  faible  chez  le  Piqueponl.  Dun  autre 
cote  les  ressemblances  sont  nombreuses  entre  les  deux  eepages  :  les  feuilles  des  deux  sont 
petites  el  rondes,  possedanl  la  meme  dentelnre  fine  et  acuminee ;  chez  les  deux  aussi,  elles 
prennent  de  bonne  heure  une  teinte  tres  claire  tirant  sur  le  jaune  qu'elles  gardent  jusqu'a 
leur  chute;  les  petioles  sont  longs,  depassant  souvent  le  diametre  de  la  feuille  avec  laquelle 
ils  forment  un  angle  droit.  Les  merithalles  si  courts  chez  le  Pecoui-Touar,  qu'ils  lui  ont 
fait  donner  dans  les  Alpes-Maritimes  le  nom  de  «  Noeuds  courts  »,  se  relronvent  chez  le 
Piquepoul  presque  avec  les  memes  dimensions.  Somme  toute,  la  parente,  sinon  la  syno- 
nymie, des  Pecoui-Touar  avec  les  Piquepoul  me  parait  plus  grande  que  celle  du  meme 
cepage  avec  le  Bouteillan,  et  volontiers  je  les  classerais  dans  le  meme  groupe. 
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On  cultivait  autrefois  une  varied  blanche    Pecoui-tounr  blanc    qu'on  ne  retrouve  plus 
que  tres  rarement  et  qui  parait   abandonnee.    Le   Calitor  gris     Gharge-mulet ,   Sao&le 
Homier,  Efoiran)  n'esl  pas  plus  repandu  actuellement  et  disparatt  du  vignoble. 

Culture.  —  Le  Pecoui-Touar  est  un  vrai  eepage  du  Midi  a  canst-  de  son  d^bourremenl 
tardif  et  de  sa  maturite  non  moins  tardive.  Recolte  <le  bonne  heure,  avant  sa  maturity 
complete,  il  donne  un  vin  mediocre  else  conservant  tres  mal;  an  contraire,  ses  raisins 
cueillis  bien  murs,  comme  dans  les  Alpes-Mari limes,  produisenl  un  vin  agri-able  et  se 
conservant  assez  bien.  II  i'aul  beaucoup  de  ehaleur  an  Pecoui-Touar  pour  d^velopper 
toutes  ses  qualites,  et  e'est  probablement  la  principale  raison  qui  a  fail  abandonner  sa 
culture  en  Languedoc  et  le  fait  au  contraire  rechercher  dans  les  Alpes-Mari  times,  oil 
I'Aramon  n'est  pas  a  sa  place  a  cause  de  sa  maturite  hative.  Dans  certaines  parties  <lcs 
Alpes-Maritimes,  notamment  dans  l'arrondissement  de  Grasse,  sur  la  rive  droite  du  Var, 
on  reserve  toujours  une  place  assez  importante  au  «  Nceuds-courts  »  ;  e'est  le  c^page  de 
quantite  par  excellence  pour  cette  region.  Dans  la  plaine,  il  conic  facilement  :  quand, 
pendant  la  floraison,  le  vent  de  la  mer  regne  quelques  jours,  il  arrive  qu'il  ne  reste  pas 
une  grappe  sur  les  souclies.  Tres  refractaire  a  rOidium,  il  craint  un  pen  plus  le  Mildiou, 
neanmoins  on  Ten  defend  facilement;  ses  raisins  ne  sont  jamais  atlaques  par  cette  maladie. 
II  est  peu  sujet  a  I'Anthraenose.  La  longevite  du  Pecoui-Touar  est  aussi  grande  que  idle 
du  Colombaud  et  du  Tibouren  ;  dans  quelques  vieilles  vignes  du  Var  qui  out  resists  au 
Phylloxera  a  cause  de  la  nature  sablonneuse  du  sol,  on  trouve  assez  souvent  des  souches 
de  plus  de  cent  ans  de  ces  trois  cepages;  ils  donnent  un  vin  clair,  tres  bouquete  el  depas- 
sant  14°  d'alcool. 

Comme  je  l'ai  dit  plus  haut,  il  vegete  partout ;  il  ne  craint  ni  humidite  ni  secheresse,  et  son 
produit  est  toujours  relativementabondant,  meme  dans  les  collines  les  plus  arides.  La  taille 
courte  a  coursons  doit  lui  etre  appliquee;  a  la  taille  longue,  il  coule  presque  toujours.  Son 
aflinite  avec  la  plupart  des  porte-greffes  est  bonne,  mais  il  a  une  predilection  particuliere 
pour  l'Aramon-Rupestris  Ganzin.  Le  Rupestris  du  Lot  et  le  Riparia-Gloire  lui  conviennent 
egalement,  et,  dans  les  bas-fonds,  on  devrait  toujours  le  greffer  sur  Mourvedre-Rupes- 
tris  1202,  car,  sur  la  plupart  des  autres  porte-greffes,  il  s'etiole  et  meurt  en  peu  de  temps 
dans  un  milieu  pareil. 

Pour  obtenir  un  vin  passable  des  raisins  du  Pecoui-Touar,  il  ne  faut  jamais  le  planter 
seul  et  il  ne  faut  pas  le  vendanger  de  bonne  heure.  Comme  il  est  d'une  maturite  tardive, 
il  faut  eviter  de  l'associer  a  des  cepages  precoces  tels  que  le  Petit  Bouschet,  I'Aramon  ou 
le  Tibouren,  car,  au  moment  ou  ces  derniers  cepages  sont  murs,  les  raisins  du  Pecoui- 
Touar  ne  sont  pas  meme  mangeables;  le  vin  qualifie  par  le  Cte  Odart  «  d'infame  »  a  ete 
evidemment  vendange  dans  ces  conditions  defectueuses. 

Meme  dans  les  Alpes-Maritimes,  ou  il  muritbien,  on  ne  le  vendange  pas  seul,  car  son  vin, 
qui  n'est  pas  depourvu  de  finesse,  ne  se  conserve  pas,  manquant  absolument  de  tanin  et 
d'acidite.  Dans  beaucoup  de  contrees,  cette  difficulte  de  conserver  son  vin  a  etc  une  des 
causes  de  son  abandon ;  il  n'en  a  pas  ete  de  meme  dans  les  Alpes-Maritimes  ou  on  I'associe 
toujours  a  des  cepages  riches  en  tanin,  comme  le  Mourvedre  (Trinchera  I,  TUgni  blanc,  la 
Carignane,  la  Panea,  le  Mourvezon,  etc.  Dans  ces  plantations  il  est  le  cepage  de  quantite, 
et  etant  vendange  bien  mur,  il  n'enleve  rien  a  la  qualite  des  autres  cepages,  il  leur  donne 
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au  contraire  la  souplesse  qui  leur  manque.  La  fermentation  des  raisins  du  Pecoui-Touar, 
ties  difficile  el  irreguliere  quand  on  les  vinifie  seuls,  devient  facile  et  reguliere  quand  on 
les  melange  avec  ceux  des  autres  cepages  du  pays. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  d'une  vigueur  moyenne;  a  port  etale ;  ecorce  grise  et 
adherente;  tronc  plulot  faible  el  d'une  formation  irreguliere  quand  on  taille  en  gobelel. 

Bourgeons,  ronds  et  de  petite  dimension;  sous-bourgeons  bien  caches  on  n'existant  pas 
comrae  chez  beaucoup  de  cepages  tardifs;  bourgeonnement  passant  du  roux  clair  au  blanc 
duveteux. 

Rameaux,  ronds  et  greles,  s'etalanl  en  forme  de  buisson,  produisant  un  grand  nombre  de 
ramifications;  apres  aoutement,  les  sarments  sont  roux  grisalres,  presque  gris  de  plomb 
et  finement  stries  ;  autour  des  nceuds,  souvent  aplatis,  la  coloration  a  des  reflets  rose 
vineux  ;  ees  nceuds  sont  Loujours  tres  rapproches ;  vrilles  fortes. 

Feuilles,  petites,  rondes  et  claires ;  dentelure  line,  reguliere  et  suraigue,  la  dent  termi- 
nale,  beaucoup  plus  grande  que  les  autres,  est  tres  acuminee;  sinus  superieurs  profonds, 
quelquefois  fermes;  sinus  secondaires  a  peine  indiques;  sinus  petiolaire  largement  ouvert; 
page  superieure  glabre  ;  page  inferieure  couverle  d'un  duvet  pileux.  la  tcinte  claire  des 
feuilles  devient  jaune  vers  la  maturite  et  le  reste  jusqu'a  leur  chute  sans  passer  par  une 
coloration  rouge.  —  Petiole  mince  et  long,  depassant  souvent  le  diamelre  de  la  feuille;  ii 
se  colore  de  bonne  heure  dun  reflet  vineux. 

Fruits.  — Grappes,  de  dimensions  assez  grandes,  laches,  coniques  et  allongees;  pedon- 
cule  court,  fort,  toujours  tordu  et  coude  a  angle  droit  au  noeud  :  plus  faible,  du  point 
d'insertion  au  namd,  que  de  celui-ci  h  la  grappe  ;  ce  pedoncule,  si  parficulier.  a  donne" 
son  nora  au  cepage  (Pecoui-Touar  et  Calitor)  et  se  retrouve  rarement  ailleurs;  pedicelles 
greles  et  longs.  —  Grains,  globuleux,  moyens ;  chair  fondante,  peu  sucree,  mais  a  la  matu- 
rity complete  legerement  bouquetee;  peau  mince,  mais  assez  resistante ;  chez  la  variele  la 
plus  cultivee  violet  noir,  tirant  sur  le  rose  et  souvent  dune  coloration  indecise.  Graines 
rares,  le  plus  souvent  par  trois,  mais  assez  volumineuses  et  irregulieres,  brun  fonce  a  la 
face  dorsale  et  gris  terne  a  la  face  ventrale  ;  chalaze  peu  apparente  ;  raphe  bien  marque  el 
se  continuant  jusqu'au  bee  qui  est  long  et  obtus. 

L.   Reich. 
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Synonymie.  — Bruquet,  Brachei     Nice).  —  !• 

—  JuRANgON    ROl  GE  |  '.'    . 

Observations.  —  Le  Braquet  a  des  formes 
dans  lequel  il  se  trouve;  aussi  ne  peut-il  el  re  etonna 
d'autrea  cepages,  notamment  avec  le  Pecoui-Touai 
duits  a  la  meme  taille,  ces  cepages  different  pourl 
superficiel.  Les  feuilles  du  Braquet  sont  grandes 
que  celle  du  Pecoui-Touar  sont  plutot  petites  i  I 
Be  trouve  encore  dans  la  forme  du  grain  qui  est  g 
Touar,  et  spherique  el  aplati  chez  le  Braquet. 

Le  centre  de  la  culture  du  Braquet  esl  i  On  le  I 

et  a  Cannes  connne  sur  la  rive  droite  du  Var,  pand  be  >tale 

du  Montelegno ;  mais  il  etait  connu  et  plant*  -  dans  le  \ 

la  rive  gauche  du  Var;  c'est  done  dans  tou  n  du  mot  i 

Au   temps  oil  le   I)''  Guyot  etudiail  le   vignobl 
occupail  dans  le  Bellet  mi  cinquieme  de  i    nc<  i  lal.  lesau!1 

elant  composes  par  Irois  parties  de  Fuella  el   une  par  des  cep 

diilerents.  Get  encepagement,  qui  fournissait  It-  vinsdu  Bellel 

u'existe  plus  aujourd'hui  dans  les  m ernes  pi 
reconstitution,   on    a  remplace   les   anciens 
cepages  a  grand  rendement  du   Languedo* 
encore,  a  des  prix  tres  eleves  au  marche"  d 
menages  qui  aiment  a  faire  eux-me'mes 
des  chaleurs,  ce  qui  ne  les  empeche 
les  raisins  au  prix  de  25  a  35  fr.  lee  ' 
de  Nice,  il  faut  pourtant  dire  qu'o 
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BRAQUET 


Synonymie.  — Bruquet,  Brachet  (Nice).  —  Brachetto,  Braquetto,  Brachetto  nero. 

—  JURAN^ON  ROUGE  (?). 

Observations.  —  Le  Braquet  a  des  formes  essentiellement  variables  suivant  le  milieu 
dans  lequel  il  se  trouve;  aussi  ne  peut-il  elre  etonnant  qu'il  ail  ele  sisouvent  confondu  avec 
d'aulres  cepages,  notamment  avec  le  Pecoui-Touar.  Cullives  dans  le  meme  terrain  et  con- 
duits a  la  meme  laille,  ces  cepages  different  pourtant  absolument,  meme  a  un  examen 
superficiel.  Les  feuilles  du  Braquel  sont  grandes,  a  dentelure  inegale  et  grossiere,  tandis 
que  celle  du  Pecoui-Touar  sont  plutot  petites  et  a  dentelure  fine.  Un  signe  plus  distinctif 
se  trouve  encore  dans  la  forme  du  grain  qui  est  globuleux  et  meme  ovoide  chez  le  Pecoui- 
Touar,  et  spherique  et  aplati  chez  le  Braquet. 

Le  centre  de  la  culture  du  Braquet  est  le  comte  de  Nice.  On  le  trouve  encore  a  Grasse 
et  a  Cannes  comme  sur  la  rive  droite  du  Var,  oil  il  se  repand  beaucoup  dans  le  vignoble 
du  Montelegno;  mais  il  etait  connu  et  plante  de  tout  temps  dans  le  vignoble  du  Bellet,  sur 
la  rive  gauche  du  Yar;  c'est  done  dans  toute  l'acceptation  du  mot  un  cepage  nicois. 

Au  temps  oil  le  Dr  Guyot  etudiait  le  vignoble  de  France  (1861  a  1867),  le  Braquet 
occupait  dans  le  Bellet  un  cinquieme  de  rencepagemenl  total,  les  autres  quatre  cinquiemes 
etant  composes  par  trois  parties  de  Fuella  el  une  partie  par  des  cepages  rouges  et  blancs 
differents.  Cet  encepagement,  qui  fournissait  les  excellents  vinsdu  Bellet  et  du  Montelegno, 
n'existe  plus  aujourdhui  dans  les  memes  proportions  ;  pendant  les  premieres  annees  de  la 
reconstitution,  on  a  remplace  les  anciens  cepages  par  l'Alicante-Bouschet  et  d'autres 
cepages  a  grand  rendement  du  Languedoc,  dont  les  raisins  se  vendaient,  et  se  vendent 
encore,  a  des  prix  tres  eleves  au  marche  de  Nice,  ou  le  plus  souvent  directement  aux  petits 
menages  qui  aiment  a  faire  eux-memes  leur  vin  (qui  tourne  reguliereinent  a  Tapproche 
des  chaleurs,  ce  qui  ne  les  empeche  pas  de  recommencer  Fannee  suivante),  et  de  payer 
les  raisins  au  prix  de  25  a  35  fr.  les  100  kilog.  (!).  A  l'honneur  des  viticulteurs  du  comtd 
de  Nice,  il  taut  pourtant  dire  qu'on  revient  peu  a  pen  aux  anciens  cepages,  au  Braquet,  a 
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la  Fuella,  a  la  Trinchera  (Espar),  a  la  Panea,  etc.;  on  trouve  meme  quelques  clos  com- 
plantes  uniquement  en  Braquet  on  en  Fuella. 

Le  Cte  J.  de  Rovasenda,  qui  admet  la  synonymie  du  Braquet  de  Nice  avec  le  Peeoui- 
Touar  on  Calitor,  dit  que  ce  Braquet  differe  du  Bracket  to  du  Piemont  (Br.  d Alexandrie) 
qui  possede  une  saveur  musquee  qu'on  ne  trouve  pas  chez  le  Braquet  de  Nice.  Je  n'ai  pu 
verifier  le  fait,  ne  possedant  pas  ce  Braquet  du  Piemont,  mais  il  est  certain  que  le  Braquet 
de  Nice  differe  absolument  du  Pecoui-Touar  on  Noeuds-courts  qui  est  cultive  un  peu 
partout  dans  les  Alpes-Maritimes,  surtout  entire  Grasse,  Cannes  el  le  Var.  Du  reste,  le 
Cte  de  Rovasenda  fait  une  restriction  sur  cette  identite ;  apres  avoir  reproduit  la  description 
qu'en  doune  Pulliat,  il  dit,  en  citant  Pellicot  :  «  Malgre  toutes  les  autorites  ampelographiques, 
le  Braquet  n'estpas  notre  Pecoui-Touar.  Je  les  possede  Tun  et  l'autre,  et  le  Braquet  qui  m'a 
ete  envoye  de  Nice  est  bien  moins  fecond  que  le  Pecoui-Touar;  son  raisin  est  plus  petit  et 
plus  noir,  et  fait  du  meilleur  vin  que  le  Calitor,  qualifie  d'infame  par  le  Cte  Odart.  La 
vigne  est  plus  faible  ;  du  reste  les  deux  cepages  se  ressemblent  et  le  Pecoui-Touar  n'est 
qu'une  variete  du  Braquet.  »  Le  Cte  Odart,  qui  n'avait  pas  etudie  le  cepage  sur  place  et 
l'avait  recu  d'un  correspondant  habitant  Nice,  l'identifie  an  Pecoui-Touar,  mais  il  couvient 
que  dans  cet  envoi  de  Nice  se  trouvaient  plusieurs  varietes  portant  le  meme  nom,  mais 
differant  beaucoup  par  la  couleur  et  la  grosseur  des  grains,  et  par  un  gout  plus  agreable 
que  le  cepage  qu'il  considerait  comme  le  vrai  Braquet  (et  qui  etait  en  realitC  le  Pecoui- 
Touar).  Pour  le  distinguer,  il  l'appelle  le  Braquet  des  Jardins.  A.  Pellicot  qui,  tout  en 
donnant  le  Braquet  comme  identique  au  Pecoui-Touar,  n'en  est  pas  bien  certain,  ajoute  : 
«  II  m'a  ete  certifie  que  le  Braquet  des  bords  du  Var,  quoiqu'il  ait  le  feuillage  et  les 
sarments  semblables  a  ceux  du  Pecoui-Touar  (?),  donne  cependant  un  raisin  de  meilleure 
qualite.  C'est  une  assertion  que  je  n'ai  pas  encore  veriiiee.  »  II  ne  le  connaissait  done  pas 
plus  que  le  Cte  Odart  et  tout,  dans  la  description  qu'il  en  trace,  prouve  qu'il  n'avait  en 
vue  que  le  Pecoui-Touar.  Le  vrai  Braquet  n'a  jamais  quitte  le  comte  de  Nice,  et  le  cepage 
cultive  a  Toulon  et  dans  le  departement  du  Var  est  bien  le  Pecoui-Touar. 

J'ai  dit  plus  haut  que  ce  cepage  vai'iait  beaucoup  suivant  le  terrain  oil  on  le  rencontre, 
et  ce  sont  probablement  ces  differentes  formes  qui  ont  ete  la  cause  de  la  confusion  qui 
regne  a  son  egard.  Partout,  son  raisin  donne  un  excellent  vin  auquel  on  ne  peut  appliquer 
ce  que  dit  Pellicot  du  vin  du  Pecoui-Touar  :  «  Ce  cepage  murit  tardivemenl,  comme  le 
«  Carignan ;  donne  un  vin  faible,  peu  colore,  d'une  clarification  difficile  et  qui  fermente 
«  longtemps.  Ce  vin  est  sujef  a  s'alterer  et  a  contracter  un  gout  desagreable,  etc.  ;  il  est 
«  inferieur  a  celui  de  l'Ugni  noir  (lisez  Aramon)  qui  peut  etre  fait  a  part  et  sans  melange. 
«  tandis  que  celui  du  Pecoui-Touar  ne  doit  entrer  tout  au  plus  que  pour  le  quart  ou  le 
«  cinquieme  dans  la  vendange  avec  le  mout  de  cepages  plus  alcooliques.  Pour  obtenir 
«  de  cette  vigne  un  vin  passable,  il  faut  que  le  raisin  soit  bien  mur;  dans  ce  cas  meme,  le 
«   mout  depasse  rarement  10  degres  glucometriques.  » 

Le  vin  du  vrai  Braquet,  au  confraire,  arrive  toujours  apres  sa  fermentation,  qui  est 
reguliere  et  facile,  a  12  et  meme  14°  d'alcool ;  il  est  tres  fin,  et,  loin  de  s'alterer,  il  gagne 
avec  l'age  et  c'est  bien  lui  qui  a  donne  au  vin  du  Bellet  sa  bonne  reputation.  La  vinifica- 
tion  des  raisins  du  Braquet  melanges  toujours  avec  d'autres  raisins  est  facile,  et  la  fermen- 
tation est  generalement  completement  terminee  apres  cinq  jours  de  cuvaison. 

Ce  cepage  se  prete  a  toutes  les  tailles  courtes,  mais  il  s'epuise  vite  des  qu'on  lui  laisse 
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quelques  longs  bois.  Son  affinitt 
dans  lea  terrain  -    Vlpes 

phis  belles  sou<  h< 


DESCRIPTION.   —  Sol'che,  vigoureusi 
meme  dans  les  terrains  maigres ;  Lronc  fori 

Bourgeons,  ponds  et  obtus,  gris  brun;  en 
jeunes  feuilles  enlonrees  d'un  lisere*  violel  • 
deux  faces. 

Kami  ai  \.  torts,  eriges  et  d'une  longueur  i 
san<  ramifications;  forts,  bien  ronds  el  renfle 
Ion--;  bois  aout^s  dim  bean  brun  de  Sieni 
avec  nn  l£ger  reflet  violet;  vrilles  peu  nora 

l'ia  hi  is .    grandes    et    rondes,    avec 
variables,  souvent  fermes,  ce  ([ni  doi 
daires  bien  marques  :  sinus  petiolaire  bien  01 
couverte   d'un  duvet   araneeux    ties  serre\  ; 

maturity,  les  feuille  ouvrent  presque  toujoui 

Fruits.  —  Grappes,  cylindriques 
Braquel  blanc  seulemeni  :  situees  aux 
lienre  ligneux  jusqu'au  nueud  pedoncula 
celles  greies  el  longs;  pinceau  court  el  volumi 
dn  cote  dn   bourrelet  anssi  bien  qu< 
fonce  et  prninee  ;  chair  ferine,  sucn 
menl  bun  formees  chez  le  Braqnel  i 
bee  Ires  allonge  ;   face   veiilrale  (run  b< 
apparente  et  ronde ;  raphe  marque. 


BH 


Synonymie.  —  Brachetto 
lard  (?),  Quill \i    ? 

Observations.  —  Le  Braqn 
ordinaire,  il  ne  pent  y  avoir  au 
qui  concerne  la   synonymi 
synonymie.  La  description  qi 
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L.    REICH.    —    BRAQUET  2.T.) 

quelques  longs  hois.  Son  affinity  avec  tous  les  porte-greffes  americains  esl  bonne,  mais, 
dans  les  terrains  calcaires  des  AJpes-Maritimes,  ce  sonl  les  Berlandieri  qui  donnenl  les 
plus  belles  souches. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  dans  les  terrains  profonds  el  toujours  robuste 
memo  dans  Irs  terrains  maigres ;  tronc  fori;  port  6rig6;  6corce  lisse  el  adherente. 

Bourgeons,  ronds  et  obtus,  gris  brun;  en  s'ouvrant  ils  prennenl  une  teinte  blanchatre; 
jeunes  feuilles  entourees  d'un  lisere"  violet  el  restanl  assez  longtemps  duveteuses  sur   les 

deux  faces. 

Kami:. w\,  forts,  eriges  el  d'une  longueur  moyenne  (jiii  depasse  rarement  1  metre  a  I  '"  50, 
sans  ramifications;  forts,  bien  ronds  el  renfles  aux  nceuds  mais  jamais  aplatis  ;  merithalles 
longs;  hois  aoutes  dun  beau  brun  de  Sienne  et  stries  dune  nuance  plus  fonc^e,  souvenl 
avec  mi  leger  reflet  violet;  vrilles  pen  nombreuses,  faibles  et  se  lignifianl  de  bonne  heure. 

Feuilles,  grandes  et  rondes,  avec  denture  grossiere  et  inegale ;  sinus  superieurs 
variables,  souvenl  fermes,  ce  qui  donne  alors  a  la  feuille  un  aspect  trilobe ;  sinus  secon- 
dares bien  marques  ;  sinus  petiolaire  bien  ouvert;  page  superieure  glabre,  page  inferieure 
couverte  dun  duvet  araneeux  ties  serre.  —  Petiole  long  et  teinte"  de  violet.  Vers  la 
maturite,  les  feuilles  se  couvrent  presque  toujours  de  plaques  violettes  foncees. 

Fruits.  —  Gruppes,  cylindriques,  courtes,  obtuses  el  serrees,  raremenl  ailees  et  chez  le 
Braquet  blanc  seulement ;  situees  aux  3e  et  ie  nceuds;  pedoncule  fort,  court  et  de  bonne 
heure  ligneux  jusqu'au  neeud  pedonculaire,  se  detachant  du  sarment  a  angle  droit;  pedi- 
celles  greles  et  longs;  pinceau  court  et  volumineux.  —  Grains,  gros,  globuleux  et  aplatis 
du  cote  du  bourrelet  aussi  bien  que  du  cote  du  stigmate  ;  peau  epaisse,  resislante,  bleu 
fonce  et  pruinee  ;  chair  ferine,  sucree  et  sans  saveur  speciale.  Graines,  2  a  5,  generale- 
ment  bien  formees  chez  le  Braquet  rouge,  mais  souvent  avorlees  chez  le  Braquet  blanc; 
bee  tres  allonge;  face  ventrale  d'un  beau  gris  argente ;  face  dorsale  brun  fonce;  chalaze 
apparente  et  ronde ;  raphe  marque. 


BRAQUET    BLANC 

Synonymie.  —  Brachetto  blanco  (Cte  Odart);  Brachet  blanc;  Jurancon  (?),  Quil- 

LARD  (?),    QdLLAT    (?). 

Observations.  —  Le  Braquet  blanc  de  Nice  est  bien  la  forme  blanche  du  Braquet 
ordinaire,  il  ne  peut  y  avoir  aucun  doute  a  ce  sujet.  Je  suis  moins  affirmatif  quant  a  ce 
qui  concerne  la  synonymie  avec  le  JuranQon  on  Quillard.  Le  Gte  Odarl  indique  cette 
synonymie.  La  description  qu'en  donne  Pulliat  s'applique   au   Braquet  blanc,  ainsi  que 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle  (p.  520).  ~  Pi  lliat  :  Le  Vignoble  (t.  II. 
p.  5i  ;.  _  plLLIAT  :  Mille  varictes  de  vignes  (p.  168).  —  Gte  de  Rovasbnim  :  Essai  dune  ampelographie 
universelle  (p.  26).  —  H.  Goethe  (p.  128). 
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la  figure  qui  accompagne  le  texte.  Jules  Seillan  dit  que  ce  eepage  est  tres  repandu  dans 
le  vignoble  du  Gondomois  (Gers)  et  particulierement  dans  les  cantons  de  Vic-Fezensac? 
de  Jegun,  de  Valence  et  de  Condom,  et  il  ajoute  qu'il  est  difficile  de  retrouver  Torigine 
certaine  de  cette  vigne.  Pulliat  croit  que  l'introduction  du  Jurancon  dans  le  Gers  est 
dune  date  relativement  recente,  car  aucun  auteur  n'en  parle.  Dans  la  longue  nomen- 
clature des  cepages  blancs  dressee  par  «  la  subdelegation  de  Condom,  en  1788,  nous  ne 
trouvons  aucune  denomination,  aucune  synonymie,  aucune  description  qui  puisse  se 
rattacher  au  Jurancon...  ».  Le  Dr  Guyot  cite  le  Jurancon  (Quillard,  plant  dresse)  comme 
entrant  dans  l'encepagement  du  Gers. 

Le  Cte  de  Rovasenda  doute  cependant  de  l'identite  de  ces  deux  cepages,  mais  son  doute 
ne  s'appuie  que  sur  la  lorme  de  la  feuille  qui  ressemble  pour  le  eepage  qu'on  lui  a  designe 
comme  Braghetto  bianco  a  celui  du  Colombaud.  J'ai  dit  plus  haut  que  les  Braquet  ont 
des  formes  essentiellement  variables  et  j'ai  trouve  souvent  sur  la  meme  souche  des  feuilles 
presque  rondes  comme  celles  du  Colombaud,  des  feuilles  trilobees  et  meme  des  feuilles 
avec  cinq  lobes  bien  prononces.  Pulliat  constate  le  meme  fait  chez  le  Jurancon.  II  semble- 
rait  done  que  la  synonymie  adoptee  par  le  Cte  Odart  doit  etre  maintenue.  Cependant,  dans 
les  Basses-Pyrenees,  aucun  eepage,  nous  dit  M.  H.  de  Lapparent,  n'existe  portant  le  nom 
reel  de  Jurancon.  Ce  nom  est  seulement  applique  en  Charentes.  Or  le  Jurancon  des 
Charentes  (Quillard,  Quillat,  Plant  dresse)  n'a  aucune  analogie,  ni  par  les  feuilles,  ni  par 
les  grains,  ni  par  l'epoque  de  maturite  avec  le  Braquet  blanc. 

Le  Braquet  blanc  est  moins  repandu  dans  les  Alpes-Maritimes  que  le  Braquet  noir;  on 
le  trouve  cependant  encore  dans  presque  toutes  les  vignes,  notamment  dans  celles  de  Bellet, 
sur  la  rive  gauche  du  Var.  II  est  fertile,  surtout  entre  la  6e  et  I5e  annee  de  sa  plantation  ; 
plus  tard  sa  production  diminue,  mais,  comme  son  raisin  est  tres  bon,  on  le  maintient.  Ses 
raisins  vinifies  seuls  ou  avec  la  Fuella  blanche  donnent  un  vin  excellent  et  d'une  grande 
finesse,  et  se  conservant  tres  bien. 

La  description  du  Braquet  noir  s'applique  sur  tous  les  points  au  Braquet  blanc ;  le 
raisin  de  ce  dernier  est  quelquefois  plus  aile  et  ses  feuilles  sont  generalement  d'un  vert 
plus  clair;  la  souche  a  souvent  un  port  plus  erige.  A  ces  exceptions  pres  tous  les  carac- 
teres  sont  les  m ernes. 

L.   Reich. 
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Synonymie.  —  P 

» 
Observations.  —  La 

et  on  nt>  la  trouve  p] 

pas  non  plus  dans  la  Pr< 

Nice  qui   v  soul  cul  ;,-,!,. 

Valentin  ,  et  tant  d  ml  troi  idi- 

tions  climate"riques  toutea  onl  jar  n  dehors  de  quelqi 

collections  — ,  dans  le  res 

La  Panea  est  un  ce*pa  ile,  mais  dont  le  vin  a  une  grande  I  qui  a  fail  la 

reputation  des   vina  de   la  Gaude     Le   Dr  Guyot   dit,   dans  son   i./n<!< 
France  :  «  Le  vin  dc  la  Gaude  i     par  la  Panea,  raisin  pr< 

pas  et  donnanl  un  moul  de  bonne  qualite,  par  le  Braquet  el  par  la  Q 
la  Gaude  se  conserve-  parfaitement  en  tonneau  et  sur  lie;  on  ne  -  ut,  il  hi 

pendant  un  -rand  nombre  d'annees...  Le  vin  de  la  Gaude  est  vraimenl 
par  sa  couleur,  par  sa  force,  par  sa  saveur,  en  meme  temps  par  «>n  bouquet  el  p 
action  tonique  et  bienfaisante,  apres5  a  6  ans.  II  ne  laisse  aucune  des  impressions  chau 
et  de  rancio  des  vms  forts  du  Midi;  il  desaltere  au  contraire  parfaitement  el  supporte 
1  can  sans  perdre  sa  saveur  tranche.   »  J'ai  tenu  a  citer  ce  passage  parte  qu'il 
bien  les  vins  qu'on  obtient  avec  la  Panea  et  qui  se  rapprochent  ties  vins  de  Bordeaux; 
tandis  que  les  vins  du  Bellet,  oil  la  Panea  n'entre  que  dans  une  proportion  insignifiante, 
rappellent  beaucoup  plus  les  vins  de  la  Bourgogne. 

Le  I)1'  Guyot   s'est  trompe  quand  il  parle  de  la  maturity  prccoee  de  la  Panea,  car  elle 
murit  en  meme  temps  et  meme  plus  tardivement  que  les  ce*pages  blai  elle 

associee  :  la  Clairette  ronde    Ugni  blanc),  le  Rdle    Valentin    el  1 
d  y  a  eu  la  evidemment  une  erreur  d'information  ;  la  maturite  tie  la  Pi  poque. 

(]omme  ce  cepa<,fe  n'est  pas  fertile,  on  le  delaisse  dans  les  nouvelles  planl  a  ne 

le  trouve  que  dans  une  proportion  bien  moindre  que  dans  l'ancien  \ 

Saint-Paul,   a  la  Colle,   a  Vence  el  sur  loule  la  rive  droite  du  Var;   ell  tintienl 

mieux  dans  le  vignoble  de  Nice. 
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PANE  A 


Synonymie.  —  Panea  nero,  Negroun,  Negrot. 

» 
Observations.  —  La  Panea  est  inconnue  en  dehors  du  departemenl  des  Alpes-Mari times, 

et  on  ne  la  Irouve  plus  sur  la  cote  ligurienne  au-dela  de  San-Remo;  on  ne  la  rencontre 
pas  non  plus  dans  la  Provence  occidentals  G'est  un  de  ces  aneiens  cepages  du  comic  de 
Nice  qui  y  sont  cullives  de  temps  immemorial  comme  la  Fuella,  le  Braquet,  le  Role 
(Valentin),  el  tant  d'autres  qui,  ayant  une  malurite  tardive  et  y  ayant  Irouve  des  condi- 
tions climateriques  toutes  speciales,  nont  jamais  ele  cullives,  —  en  dehors  de  quelques 
collections  — ,  dans  le  reste  de  la  France. 

La  Panea  est  un  cepage  pen  fertile,  inais  dont  le  vin  a  une  grande  finesse  qui  a  fail  la 
reputation  des  vins  de  la  Gaude.  Le  Dr  Guyot  dit,  dans  son  Etude  des  vignobles  de 
France  :  «  Le  vin  de  la  Gaude  est  produit  par  la  Panea,  raisin  precoce,  ne  pourrissant 
pas  et  donnant  un  mout  de  bonne  qualite,  par  le  Braquet  et  par  la  Clairette.  Le  vin  de 
la  Gaude  se  conserve  parfaitement  en  lonneau  et  sur  lie;  on  ne  soulire  point,  il  se  garde 
pendant  un  grand  nombre  d'annees...  Le  vin  de  la  Gaude  est  vraiment  tres  remarquable, 
par  sa  couleur,  par  sa  force,  par  sa  saveur,  en  merae  temps  par  son  bouquet  et  par  son 
action  lonique  et  bienfaisante,  apres  5  a  6  ans.  II  ne  laisse  aucune  des  impressions  chaudes 
et  de  rancio  des  vins  forts  du  Midi;  il  desaltere  au  contraire  parfaitement  et  supporte 
lean  sans  perdre  sa  saveur  franche.  »  Jai  tenu  a  citer  ce  passage  parce  quil  caraelerise 
bien  les  vins  qu'on  obtient  avec  la  Panea  et  qui  se  rapprochent  des  vins  de  Bordeaux  ; 
tandis  que  les  vins  du  Bellet,  ou  la  Panea  n'entre  que  dans  une  proportion  insignifiante, 
rappellent  beaucoup  plus  les  vins  de  la  Bourgogne. 

Le  Dr  Guyot  s'est  trompe  quand  il  parle  de  la  malurite  precoce  de  la  Panea,  car  elle 
murit  en  meme  temps  et  meme  plus  tardivement  que  les  cepages  blancs  avec  lesquels  elle 
est  associee  :  la  Clairette  ronde  (Ugni  blanc),  le  Role  (Valentin  |  et  la  Clairettte  ordinaire; 
il  y  a  eu  la  evidemment  une  erreur  dinformation  ;  la  ma tu rite  de  la  Panea  est  de  3e  epoque. 

Comme  ce  cepage  n'est  pas  fertile,  on  le  delaisse  dans  les  nouvelles  plantations  et  on  ne 
le  trouve  que  dans  une  proportion  bien  moindre  que  dans  l'ancien  vignoble  de  la  Gaude, 
a  Saint-Paul,  a  la  Colle,  a  Vence  el  sur  toule  la  rive  droite  du  ^Tar;  elle  se  maintient 
mieux  dans  le  vignoble  de  Nice. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Dr  Guyot  :  Etude  des  .vignobles  de  France  (I,  p.  30).  —  Pulliat  :  I.e  Vignoble 
(I,  p.  173).  —  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (p.  267).  —  Cte  J.  de  Rovasenda  :  Essai  d'une  ampelo- 
graphie  universelle  (p.  149).  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (p.  172). 
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Le  raisin  de  la  Panea  se  millerande  facilement  et  il  faut  avoir  soin  de  bien  selectionner 
les  boutures  ou  les  greffons  a  employer  dans  les  nonvelles  plantations  pour  leur  assurer 
une  fertilite  relative,  qui  ne  depasse  pas  25  a  30  hectolitres  par  hectare.  Cette  tendance  a 
la  coulure  et  an  millerandage  indique  que  la  taille  courte  lui  convient  surtout;  neanmoins, 
on  trouve  dans  l'arrondissement  de  Grasse  un  mode  de  taille  qui  enchantait  le  Dr  Guyot 
dans  sa  visite  a  ce  vignoble.  Les  souches  y  sont  conduites  a  un  long  bois  abaisse  en  trajec- 
toire  el  attache  a  un  roseau  fixe  sur  la  tete  des  souches  formant  la  ligne  de  passage  et 
dressees,  a  cet  effet,  des  la  troisieme  annee,  a  35  ou  40  centimetres  de  hauteur.  Le  resultat 
qu'on  obtient  n'est  pas  mauvais,  mais  il  serait  meilleur  si  on  laissait  un  courson  de  retour 
a  chaque  souche,  destine  a  produire  uniquement  du  bois  a  fruit  pour  Tannee  suivante. 

La  vendange  des  raisins  de  la  Panea,  et  des  autres  cepages  qui  composent  les  vignobles 
de  la  rive  droiLe  du  Var,  se  fait  generalement  avec  beaucoup  de  soin ;  malheureusement 
beaucoup  de  vignerons  ne  font  plus  leur  vin  mais  vendent  les  raisins  a  Nice,  Grasse  et 
Cannes.  Ceux  qui  le  font  encore  ne  laissent  cuver  que  3  a  4  jours;  autrefois  on  se  conten- 
tait  meme  de  48  heures,  et  malgre  cela  on  obtenait  un  vin  tres  colore  et  fin,  grace  au 
melange  des  raisins  blancs  de  la  Clairette  et  du  Role  avec  ceux  de  la  Panea. 

La  Panea  a  trouve  son  porle-greffe  de  predilection  dans  les  Berlandieri ;  elle  prospere 
assez  bien  grelfee  sur  Rupestris-Ganzin  et  Rupestris  du  Lot,  mais  elle  periclite  des  la  oe 
ou  6e  annee  quand  on  la  greffe  sur  Riparia. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  dune  vigueur  moyenne  ;  a  porterige  ;  avec  ecorce  adherente. 

Bourgeons,  ronds,  legerement  pointus;  jeunes  feuilles  rondes,  blanchatres  et  duveteuses 
tant  qu'elles  sont  petites. 

Rameaux,  courts  et  greles ;  sarments  aoiites  d'un  brun  clair  assez  uniforme ;  a  nieri- 
thalles  courts,  peu  renfles  aux  nieuds  ;  bois  dur,  avec  moelle  peu  abondante;  vrilles  fines, 
se  bifurquant  et  se  lignifiant  de  bonne  heure. 

Feuilles,  adultes,  grandes,  glabresdes  deux  cotes  et  meme  brillanlesala  page  superieure, 
entieres,  rondes;  sinus  superieur  a  peine  marque;  sinus  secondaires  bien  apparents ;  sinus 
petiolaire  le  plus  souvent  ferine ;  dentelure  irreguliere  et  plus  obtuse  a  la  base  des  feuilles 
que  vers  la  pointe,  souvent  des  dents  aigues  alternent  avec  des  dents  obtuses  —  Petiole 
grele  et  aussi  long  que  le  diametre  de  la  feuille,  legerement  teinte  de  violet  a  la  base. 

Fruits.  —  Grappes,  assez  longues,  laches,  coniques,  souvent  ailees  et  se  ramifiant; 
situees  aux  3e  et  4e  nceuds  ;  pedoncule  grele  et  court  jusqu'au  nceud  mais  toujours  long 
a  partir  de  ce  point  et  se  bifurquant  tres  souvent  a  cet  endroit  en  donnant  naissance  a 
un  grappillon  qui  prend  quelquefois  des  dimensions  assez  grandes;  pedicelles  longs  et 
greles,  plus  colores  vers  le  bourrelet  qui  est  assez  epais.  —  Grains,  ronds  et  plutot  petits ; 
sur  les  souches  vieilles  ou  mal  selectionnees  on  trouve  assez  souvent  des  grains  plus  petits 
qui  restent  verts;  peau  epaisse  et  tres  resistante  aux  intemperies,  noir  pruinee;  chair  a 
saveur  speciale  et  astringente,  ferine  jusqu'a  complete  maturite.  Graines  petites,  au 
nombre  de  2,  et  quelquefois  manquant  completement. 
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Deux   raisons  contribuent  a 
autant  que  ceux  de  la  Mondeuse  el  di 
avancee,  il  s'y  trouve  toujours  un 
an  vin  une  dose  dacidite  assez  el 
ici;  car,  comme  on  a  ('habitude  d 
en  general  aux  vins  el  le  petii  vi 
grains  verts  du  Mourvaison  le  remp 
raisins  du  Mourvaison  le  vin  se 

Dun   autre  cole,   ces  nombri 
aspect  mal  mur,  el  ont  etc  probal 
est  reste*  confine  dans  une  partie  a 
dan!  dans  le  nord  du  d^partemenl 
quelques  vieilles  vignes  de  la  cha 
le  Monlelegno.  On  ne  pent,  fain 
donne  encore,  «  Raisin  des  M 
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MOURVAISON 


Synonymie.  —  Raisin  desMaures,  Mouenc,  Negrau,  Marvaison,  Mourvezon,  Mourveson 
( Alpes-Maritimes ) . 

Observations.  —  II  m'a  ete  impossible  de  retrouver  ce  beau  eepage  en  dehors  des 
Alpes-Maritimes,  oil  il  est  assez  repandu  dans  les  environs  de  Grasse  el  sur  la  rive  droite 
du  Var  (Montelegno).  II  a  beaucoup  de  qualites  et  je  ne  lui  connais  point  de  defauts 
graves.  II  est  tres  rustique,  productif  et  resiste  bien  aux  maladies  cryptogamiques ;  ses 
fruits  ne  sont  pas  exposes  a  la  pourriture,  et,  meme  avec  une  maturite  tres  avancee,  ils 
arrivent  toujours  sains  a  la  cuve. 

Sans  etre  un  eepage  fin,  il  a  cependant  une  grande  valeur  et  les  vignerons  de  Grasse  s'en 
sont  apercus  lors  de  la  reconstitution  des  vignes  apres  le  desastre  phylloxerique.  Comme 
malheureusement  dans  beaucoup  d'autres  regions  on  ne  tenait  que  tres  peu  de  comple, 
dans  Fencepagement  du  vignoble  nouveau ,  des  anciens  cepages  du  pays,  on  saerifiait 
tout  a  la  quantite  et  a  la  couleur  :  FAramon  et  les  hybrides  Bouschet  remplacaient  les 
Mourvedre  (Trinchera),  Ugni  blanc,  Panea,  Braquet  et  tant  dautres  vieux  cepages.  Mais 
on  sapercut  bien  vite  que  le  vin  obtenu  avec  les  cepages  nouveaux  ne  valait  pas  Fancien 
et  qu'il  avait  surtout  le  defaut  de  ne  pas  se  conserver.  On  revint  alors  peu  a  peu  aux 
cepages  anciens  et  on  donna  une  place  de  plus  en  plus  grande  au  Mourvaison  qui,  tout  en 
donnant  la  quantite,  produisait  un  vin  assez  colore  et  dune  conservation  a  toute  epreuve. 

Deux  raisons  contribuent  a  ce  fait  :  les  raisins  du  Mourvaison  sont  tres  tanniferes, 
autant  que  ceux  de  la  Mondeuse  et  des  Cabernet,  et  en  outre,  meme  a  une  epoque  tres 
avancee,  il  s'y  trouve  toujours  un  assez  grand  nombre  de  grains  verts  qui  communiquent 
au  vin  une  dose  dacidite  assez  elevee.  Ce  qui  serait  un  defaut  ailleurs  devienl  une  qualite 
ici;  car,  comme  on  a  Fbabitude  de  vendanger  tres  mur  dans  cette  region,  Facidite  manque 
en  general  aux  vins  et  le  petit  vigneron  ne  connait  pas  Femploi  de  Facide  tartrique,  les 
grains  verts  du  Mourvaison  le  remplacent  avantageusement ;  on  s'est  apercu  que  sans  les 
raisins  du  Mourvaison  le  vin  se  conservait  mal. 

Dun  autre  cote,  ces  nombreux  grains  verts  donnent  a  la  grappe  du  Mourvaison  un 
aspect  mal  mur,  et  ont  ete  probablement  la  cause  que  ce  eepage  ne  s'est  pas  repandu  et 
est  res te  confine  dans  une  partie  assez  restreinte  des  Alpes-Maritimes;  il  existerait  cepen- 
dant dans  le  nord  du  departement  du  Var.  Exceptionnellement,  on  le  trouve  encore  dans 
quelques  vieilles  vignes  de  la  ohaine  des  Maures,  mais  son  centre  de  culture  est  Grasse  et 
le  Montelegno.  On  ne  peut  faire  que  des  suppositions  sur  son  origine ;  le  nom  qu'on  lui 
donne  encore,  «  Raisin  des  Maures  »,  n'indiquerait-il  pas  une  origine  africaine?  N'aurait-il 
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pas  ete  importe  dans  la  Basse-Provence  par  les  Sarrasins  pendant  leur  occupation  du  pays? 
Ne  pourrait-on  pas  retrouver  le  cepage  dans  la  Kabylie  ou  le  Maroc? 

Dans  son  ensemble,  le  Mourvaison  ne  rappelle  aucun  cepage  du  Midi;  de  loin  on 
trouverait  peut-etre  quelques  ressemblances  avec  l'Espar-Mourvedre,  mais  son  port  est 
etale  et  ses  feuilles  et  ses  sarments  en  different  notablement. 

DESCRIPTION.  —  Soughe,  forte,  vigoureuse ;  a  tronc  moyen ;  port  mi-erige  ;  ecorce 
compacte  et  dense. 

Bourgeons,  coniques  et  fortement  empates ;  bourgeonnement  blanc  et  duveleux ;  les 
jeunes  feuilles  sont  couvertes  d'un  epais  feutrage  blanc. 

Rameaux,  mi-etales,  ronds  et  relativement  faibles  eu  egard  a  la  forme  vigoureuse  de 
la  souche ;  merithalles  plutot  courts,  deprimes  dans  leur  centre,  plus  epais  vers  les 
noeuds,  largement  stries;  sarments  brim  clair,  lisses,  renfles  aux  noeuds  qui  sont  plus 
colores  et  prennent  a  l'aoiitement  des  reflets  pourpres  ;  vrilles  fortes  et  courtes. 

Feuilles,  moyennes,  rondes  et  planes;  face  superieure  glabre  et  d'un  vert  assez  fonce; 
page  inferieure,  et  surtout  les  nervures,  couverte  dun  epais  duvet  araneeux,  dun  vert 
fonce,  et  se  couvrant  a  la  maturite  de  larges  macules  pourpres,  surtout  le  lobe  superieur; 
sinus  lateraux  superieurs  assez  creuses  et  peu  ouverls;  sinus  lateraux  inferieurs  a  peine 
indiques  par  une  ecbancrure ;  sinus  petiolaire  pro  fond  et  ouvert;  dentelure  inegale,  aigue ; 
nervures  fortes  et  proeminentes  a  la  face  superieure,  d'un  vert  jaunatre  plus  clair  que  le 
limbe.  —  Petiole  grele,  vert  fonce,  a  large  embase,  formant  angle  presque  droit  avec  le 
limbe. 

Fruits.  —  (rrappes,  tres  grandes,  pyramidales,  ailees,  assez  compactes  et  conservant, 
meme  a  complete  maturite,  de  nombreux  grains  verts;  pedoncule  fort  et  ligneux,  sans 
noaud  pedonculaire  indique ;  pedicelles  greles  et  longs,  entoures  d'un  epais  bourrelet  ver- 
ruqueux  a  son  point  d'attache  an  grain;  pinceau  tres  petit.  —  Grains,  ellipsoides;  peau 
rouge  noire  ou  bleu  rougeatre,  epaisse  el  resistante,  pruinee,  toujours  moins  coloree  vers 
le  pedicelle  ;  cbair  fondante,  sucree,  sans  saveur  speciale.  (iraines  par  trois,  pelites  et 
rondes,  brim  fonce  des  deux  cotes;  chalaze  ronde  et  bien  marquee  ;  raphe  a  peine  indique  ; 
bee  court  et  obtus. 

L.   Reich. 
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Observations.  —  Le  nom  de  Rouss^c  a  ele  applique  a  beaucoup  d'autres  c^pagea  qui, 
g^neralement,  soul  |>lus  connua  sous  d'aut  ims,  tandis  que   la   Rousse'e   on  Rom 

blanche  donl    il  s'agit  ici  n'a  aucune  autn  lyme  dan-   toute  la  partie  centrale  des 

Alpes-Marilimes,  seule  contre'e  ou  jai<  -a  culture  ou  plutot  sa  presence.   Nulle 

pari,  on  ne  trouve  c<  i  nombre,  il  n\  xiste  qu'a  Petal  sporadique  dan-  presque 

to  u  les  lea  vignes  des  A.lpes-Mari times.   Le  capilaine   1 1  u  [ui  possede  une   (k-s  plus 

belles  collections  de  cepages  des  Alpes-Maritira  son  sujel  :  «  La  Rousa^e  esl 

cultivee  entre  Cannes  el  Grasse  de  temps  immemorial  :  nos  meres  en  pi  nt  lonjonrs 

une  petite  provision  de  raisins,  an  moment  de  la  ma tu rite,  qu'elles  trempaient  dans  une 
lessive  bouillante  el  qu'elles  faisaient  se'cher  ensuite  an  soleil,  sur  des  claii  *uise  de 

raisins  de  Malaga,  et  j'ajoute  <|u  il>  e"taient  tres  bons.  »  Le  meme  usage  existail  dans  le 
Var  et  les  Bouches-du-Rh6ne,  mais  a  la  place  i\v*  raisins  de  la  Roussee,  on  employait 
ceux  dn  «  Mayorquin  ». 

On  a  connu  autrefois  une  Roussee  noire,  mais  le  capitaine  Ungues  Pa  cherchee  vaine- 
menl  depuis  dix  ans;  il  ne  de*sespere  pas  de  la  retrouver. 

Ce  cepage  est  assez  productif.  II  est  pen  sujel  an  Mildiou ;  deux  traitements  cupriques, 
appliques  le  premier  quand  les  pousses  jeunes  out  l.'i  a  20  cm.  de  longueur,  et  le  second 
mi  pen  avant  la  floraison,  suffisenl  ge'neralemenl  pour  Pen  preserver.  Quant  a  POidium, 
il  y  est  pen  expose,  el  mi  soufrage  an  moment  de  la  floraison  suffit.  Le  porte-greffe  <jni 
lni  convient  le  mieux  est  le  Berlandieri,  sur  lequel  j'ai  vu  les  plus  belles  souches  chez 
le  capitaine  Ungues,  tandis  que.  dans  les  vignes  voisines,  ou  il  est  presque  toujours 
greffe"  sur  Riparia  Gloire,  les  souches  sont  souffreteuses  et  se  chlorosent  regulieremi 

Dans  les  vignes  oil  il  se  trouve  encore,  on  lui  applique  la  taille  en  gobelel  Ijras 

a  '1  coursons,  <.'l  souvent  meme  un  seul  seulement;  mais  je  puis  dire  par  expe  que 

la  taille  a  cordon  permanent  lui  convient  fort  bien,  en  donnant  an  cordon  7  a  8  portanta 
qu'on  taille  a  2  yeux  francs;  on  pent  meme  laisser  a  Pextre'mite  dn  cordon  un  lo 
qui  doit  elre   renouvele  chaque  annee.    Dans  ces  conditions  on  obtient  facilemenl 
5  kilog.  de  raisins  par  souche. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  tronc  fort;  port  elale  ou  - 
fine  et  brim  grisatre. 

Boi  ;  gros,  coniques,  deprime's,   i  e'cailles  epaisses ;  jeunes  i 

ment  blanchatres;  les  petites  feuilles,  de*ja  profonde"ment  decoup 

.  —  w . 
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Observations.  —  Le  nom  de  Roussee  a  ele  applique  a  beaucoup  d'autres  c^pages  qui, 
generalement,  sont  plus  connus  sous  d'autres  noms,  landis  que  la  Roussee  on  Roussee 
blanche  dont  il  s'agit  ici  u'a  aucune  autre  synonyme  dans  toute  la  partie  centrale  des 
Alpes-Marilimes,  seule  contree  011  j'aie  constats  sa  culture  ou  plutol  sa  presence.  Nulle 
pari,  on  ne  trouve  ce  cepage  en  nombre,  il  n'existe  qua  l'etat  spdradique  dans  presque 
toutes  les  vignes  des  Alpes-Maritimes.  Le  capitaine  Ungues,  qui  possede  une  des  plus 
belles  collections  de  cepages  des  Alpes-Marilimes,  m'eerit  a  son  sujet  :  «  La  Roussee  est 
cullivee  enlre  Cannes  el  Grasse  de  temps  immemorial;  nos  meres  en  prelevaient  loiijouis 
une  petite  provision  de  raisins,  au  moment  de  la  maturite,  qu'elles  trempaient  dans  une 
lessive  bouillante  et  qu'elles  faisaient  secher  ensuite  au  soleil,  sur  des  claies,  en  guise  de 
raisins  de  Malaga,  et  j'ajoute  qu'ils  etaient  tres  bons.  »  Le  meme  usage  existail  dans  le 
Var  et  les  Bouches-du-Rhone,  mais  a  la  place  des  raisins  de  la  Roussee,  on  employait 
ceux  du  «  Mayorquin  ». 

On  a  connu  autrefois  une  Roussee  noire,  mais  le  capitaine  Ungues  l'a  eherehee  vaine- 
ment  depuis  dixans;  il  ne  desespere  pas  de  la  retrouver. 

Ce  cepage  est  assez  productif.  II  est  pen  sujet  au  Mildiou  ;  deux  traitements  cupriques, 
appliques  le  premier  quand  les  pousses  jeunes  onl  15  a  20  cm.  de  longueur,  et  le  second 
mi  peu  avant  la  floraison,  suffisent  generalement  pour  Ten  preserver.  Quant  a  l'O'idiuni, 
il  y  est  peu  expose,  et  un  soufrage  au  moment  de  la  floraison  suffit.  Le  porte-greffe  qui 
lui  convient  le  mieux  est  le  Berlandieri,  sur  lequel  j'ai  vu  les  plus  belles  souches  chez 
le  capitaine  Ungues,  tandis  que,  dans  les  vignes  voisines,  oil  il  est  presque  ton  jours 
grell'e  sur  Riparia  Gloire,  les  souches  sont  souffreteuses  et  se  chlorosent  regulieremeiil. 

Dans  les  vignes  oil  il  se  trouve  encore,  on  lui  applique  la  taille  en  gobelet  avec  3  bras 
a  2  coursons,  et  souvent  meme  un  seul  seulement;  mais  je  puis  dire  par  experience  que 
la  taille  a  cordon  permanent  lui  convient  fort  bien,  en  donnant  au  cordon  7  a  8  portants 
qu'on  taille  a  2  yeux  francs;  on  pent  meme  laisser  a  l'extremite  du  cordon  un  long  bois 
qui  doit  etre  renouvele  cbaque  annee.  Dans  ces  conditions  on  obtient  facilement  4  a 
5  kilog.  de  raisins  par  soucbe. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  tronc  fort;  port  etale  on  seini-erige  ;  ecorce 
fine  et  brim  grisatre. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  deprimes,  a  ecailles  epaisses;  jeunes  rameaux  verts,  legere- 
ment  blancbatres ;  les  petites  feuilles,  deja  profondement  decoupees,  sont  couverles  dun 
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leger  duvet  blanc  qui  disparait  a  la  face  superieure  des  (jue  les  feuilles  onl  la  grosseur 
d'une  piece  dun  franc,  la  face  inferieure  le  conservant  un  peu  plus  longtemps;  je'unes 
grappes  de  lleurs  tomenteuses,  a  pointes  envinees. 

Rameaux,  longs,  cylindriques,  droits,  inoyens  de  grosseur  on  greles,  a  merithalles  plutot 
longs,  a  slries  nettement  delimilees  et  fines;  nceuds  peu  proeminents;  sarmenls  herbaees 
dun  vert  jaunatre  clair  et  luisants;  a  l'aoutement,  d'une  belle  couleur  jaune  roux ;  vrilles 
greles  et  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  de  forme  plutot  allongee ;  vert  fonce,  glabres,  chagrinees  et  bullees 
a  la  page  superieure,  garnies  d'un  tres  leger  duvet  araneeux  a  la  page  inferieure,  surtout 
sur  les  nervures,  qui  sont  tres  saillantes;  prolondement  decoupees  et  quinquelobees,  sinus 
superieurs  et  secondaires  tres  profonds,  sinus  petiolaire  souvent  ferine;  dentelure  inegale, 
dents  grandes,  bien  decoupees,  tres  affilees.  —  Petiole  long,  fort,  toujours  colore  de  rouge 
violet  a  sa  base  et  coude  a  son  point  d'attache  au  limbe,  de  facon  a  prL-senter  la  feuille  bien 
borizontalement.  Coloration  des  feuilles  vert  sombre,  elles  ressemblent  de  loin  aux 
feuilles  du  Tibouren. 

Fruits.  —  Grappes  grandes,  lacbes,  cylindriques,  raremeul  ailees;  pedoncule  mince,  se 
lignifiant  de  bonne  heure  et  se  bifurquanL  souvent  pour  porter  un  aileron  qui  se  confond 
generalement  avec  sa  grappe ;  pedicelles  greles  et  longs,  a  bourrelet  peu  epais,  aplati  et 
discoi'de ;  rafle  mince,  dun  vert  brun  sale.  —  Grains,  gros,  sub-ellipso'i'des,  se  detachant 
de  la  grappe  avec  facilite,  au  point  qu'il  n'en  reste  souvent  que  tres  peu  a  la  maturite 
(seconde  epoque  de  Pulliat);  peau  ferme  et  resistante,  transparente,  legerement  verdatre 
et  prenant  a  complete  maturite  des  teintes  rousses  tres  belles,  qui  lui  ont  valu  son  nom ; 
chair  juteuse,  plus  ou  moins  croquante,   a  saveur  simple  mais  line. 


L.  Reich. 


'xht  JiufiJ  Se  (<=l^/a» 


XOIH    1 1  ATI  K   hK   MARSEILLE 


Observations.  —  Obtenu  de  semis  par  notre  pere   Antoine  Besson,  quelques  am 
avanl  I'invasion  phyllox^rique,  le  Noir  hatifde  Marseille  fut  tres  recommande1  par  < 
Bazille,   grand  amateur  de  fruits,  a  (jui  avait  (He  fail  un  envoi  de  boutures.  La  pi 
pation  de  reconstituer  les  vignes  detruites  par  les  c^pages  amerieains  lit  oublier,  :iu  peu  a 
tort,  cette  variete.  C'esl  un   raisin  de  table  el  de  cuve,  que  les  d^partements  de  I 
Seine-et-Oise  cultivent,   a  cause  de   sa   precocity,    avec  grand   profil   aujourd'hui.   On    le 
petrouve   dans  de   nombreuses   collections    d'amateurs   francais  .  m>iI 

sur  Aramon  X  Rupestris  Ganzin  nos    I    el    2,  MourvedreX 

Rupestris  1202,  Riparia  X  Rupestris  3306,3309,    I01u,  sur 

Cette  variete'  peul  etre  taillee  en  gobelet;  mais   elle   vienl   n  »rdon 

izontal,  si  la  taille  est  en  rapport  avec  la  fertility,  la  nature  du  terraii  -  fumur 

Elle  se  prete  bien  au  transport,  si  l'emballage  est  fait  avec  soin.  Mais  m  on  pas 

uliliser  ee  cepage  comme  raisin  de  table  de  primeur,  qu'on  aurail  I'avantag  du 

vin  lose  musque,  soil  liquoreux,  -oil  see,  d'excellente  qua.li  I.e.  La  maturile  a  !  -que 

meme  epoque  que  eelle  de  la  Madeleine   Angevine.  Une  grappe  pi  -  nne 

»  a  250  grammes 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  6rige"  el  a  tronc  pren  _e  un 

.'■and  developpement;  a  ecorce  grossiere,  se  delachant  en  lanien 

ons,    gros,   simples,  glabres,    lisses,  d'un   grenat  clan  -  feuilles 

bilobees,  a  Lobes  decoupes  assez  profondement ;  bourgeonuemenl  p 

Rambaux,  long-,  assez  forts,  legerement  aplatis,  a  direction 

incis    an    sommel    el    fori-    a    la    base,    glabres  :    rameaux    I  leinle 

vineuse ;    a    la   maturile    du   fruit    ils    deviennent    vineux  rement 

datres;  noeuds  presque  plats;  merithalles  de  lo  a    base  du 

nenl,    presque    lisse-,    pen   tuisants,   leg  il   prui  >latis;    I 

i  dur;  moelle  epaisse  el  dense:  diapbra_ 
bifurquees,  1'ongues.  epaisses  avant  la  maturil 
du  garment  se  dessechent  totalemenl   . 

Feuilles    glabres,   lisses,  de  grandeur 
bullee-.    sans   duvel    apparent   a    la    face    in 
el  verl    jaunalre  a  la   page  inl 
un   mucron   legerement   vineux, 
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Observations.  —  Obtenu  de  semis  par  noire  pere  Antoine  Besson,  quelques  annees 
avant  I'invasion  phyllox^rique,  le  Noir  hatifde  Marseille  fut  tres  recommande  par  Gaston 
Bazille,  grand  amateur  de  fruits,  a  qui  avail  ele  fait  un  envoi  de  boutures.  La  preoccu- 
pation de  reconstituer  les  vignes  detruites  par  les  cepages  americains  fit  oublier,  un  peu  a 
tort,  eelte  variete.  Cesl  un  raisin  de  table  et  de  cuve,  que  les  departements  de  l'Oise  el 
Seine-et-Oise  cultivent,  a  cause  de  sa  precocite,  avec  grand  profit  aujourd'hui.  On  le 
retrouve  dans  de  nombreuses  collections  d'amateurs  franeais  el  etrangers,  greffe  soil 
sur  Aramon  X  Kupeslris  Ganzin  nos  1  et  2,  soit  sur  Rupeslris  du  Lot,  MourvedreX 
Rupestris  1202,  Riparia  X  Rupestris  3306,  3309,   101'4,  sur  lesquels  il  vient  bien. 

Cette  variete  peut  etre  laillee  en  gobelet;  mais  elle  vient  mieux  conduite  en  cordon 
horizontal,  si  la  taille  est  en  rapport  avec  la  fertilite,  la  nature  du  terrain  et  les  fumures. 
Elle  se  prete  bien  au  transport,  si  l'emballage  est  fait  avec  soin.  Mais  ne  voudrait-on  pas 
utiliser  ce  cepage  comme  raisin  de  table  de  primeur,  qu'on  aurait  Tavanlage  d'en  faire  du 
vin  rose  musque,  soil  liquoreux,  soit  sec,  d'excellente  qualite.  La  maturity  a  lieu  presque 
a  la  meme  epoque  que  celle  de  la  Madeleine  Angevine.  Une  grappe  pese-en  moyenne 
200  a  250  grammes. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  a  port  erige  et  a  tronc  prenant  avec  Tage  un 
assez  grand  developpement ;  a  ecorce  grossiere,  se  detachant  en  lanieres  irregidieres. 

Bouhgeons,  gros,  simples,  glabres,  lisses,  dun  grenat  clair,  avec  de  jeunes  feuilles 
epaisses,   bilobees,  a  lobes  decoupes  assez  profondement ;  bourgeonnement  precoce. 

Rameaux,  longs,  assez  forts,  legerement  aplatis,  a  direction  verticale;  jeunes  rameaux 
amincis  au  sommet  et  forts  a  la  base,  glabres;  rameaux  herbaces  verts,  avec  teinte 
vineuse ;  a  la  maturite  du  fruit  ils  deviennent  vineux,  avec  les  nueuds  legerement 
verdatres;  noeuds  presque  plats;  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base  du 
sarment,  presque  lisses,  peu  luisauts,  legerement  pruines  et  legerement  aplatis;  bois 
assez  dur;  moelle  epaisse  el  dense;  diapbragmes  epais;  vrilles  discontinues,  grosses, 
bifurquees,  fongues,  epaisses  (avant  la  maturite  des  fruits,  les  vrilles  de  la  partie  basse 
du  sarment  se  desseehent  totalement). 

Feuilles,  glabres,  lisses,  de  grandeur  moyenne  ou  sous-moyenne,  parfois  legeremenl 
bullees,  sans  duvet  apparent  a  la  face  inferieure  ;  d'un  vert  fonce  a  la  face  superieure 
et  vert  jaunatre  a  la  page  inferieure;  nervures  saillantes,  glabres;  dents  terminees  par 
un   mucron   legerement  vineux,  aussi   longues  que    larges;    parenchyme    cassant;   lobes 


248  ampelographie 

lateraux  superieurs  plus  developpes  et  lobe  terminal  termine  par  line  dent  tres  prononcee ; 
sinus  petiolaire  profond  et  aigu;  limbe  formant  gouttiere  suivant  la  nervure  eentrale  avec 
les  cotes  legcrement  bonibes.  —  Petiole  de  longueur  moyenne,  gros,  renfle  a  son  insertion, 
dun  vert  jaunatre,  avec  raies  vineuses,  formant  avec  le  plan  du  limbe  un  angle  obtus. 
Les  feuilles  deviennent  vineuses  a  l'approche  de  la  maturite,  en  commencant  par  les  bords 
des  lobes;  les  nervures  de  la  feuille  restent  vert  jaunatre  quand  les  feuilles  sont  vineuses. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  .'3e  nceud  et  au  nombre  de  deux 
sur  le  meme  sarment;  cylindro-coniques,  ailees,  un  peu  laches,  avec  un  ou  deux  grappil- 
lons  bien  detacbes;  pedoncule  assez  long,  de  grosseur  moyenne,  dun  vert  vineux,  dur, 
renfle  au  point  dinserlion  ;  pedicelles  tres  rapprocbes  et  assez  longs.  —  Grains,  moyens, 
globuleux,  parfois  sub-globuleux  ;  cbair  ferme,  sucree,  relevee  par  une  saveur  finement 
musquee;  le  pinceau  garde  entierement  sa  forme  une  fois  le  grain  enleve  ;  peau  assez 
epaisse  et  resistante,  noir  pruine  a  la  maturite.  Deux  graines  petites,  a  dos  tres  large  et 
brun,  avec  dessous  brun  jaunatre  clair,*  bee  allonge  et  releve,  cbalaze  non  apparenle  et 
raphe  bien  marque. 

P.   Besson. 
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Synonymie.  —  Angelina,  Una  de  Ragol,  De  Ragol,  Casta  de  Ragol,  Datilillos, 
Llamada  culo  de  IIok/.a,  Tin-el-Kelb  (?). 

Observations.  —  C'est  sous  le  nom  d'Angelina  que  M.  J.  Leenhardt-Pomier ,  le  Ires 
distingue  el  eminent  viticulteur  de  Verchant,  pres  Montpellier,  recut  en  1881  le  cepage 
qui  nous  occupe  de  Tun  de  ses  correspondants  d'Espagne,  pays  d'ou,  peut-etre,  il  csl 
originaire?  Nous  disons  peut-etre,  parce  quil  se  pourrait  fort  bien  que  son  veritable 
berceau  fut  la  Kabylie.  Ce  qui  nous  incite  a  cette  supposition  cest  que  plusieurs  des 
caracteres  qui  le  distinguent  sout  ceux  communs  a  un  assez  grand  nombre  de  cepages 
kabyles.  De  plus,  un  de  nos  amis  nous  assure  avoir  rencontre,  sous  le  nom  de  Tin-el- 
Kelb,  cette  variete  en  Afrique.  Quoi  quil  en  soit  de  son  veritable  lieu  d'origine,  il  ne 
nous  semble  pas  douteux  que  l'Angelino  doive  etre  classe  parmi  les  cepages  espagnols  et 
quil  ne  soit  identique  a  la  Casta  de  Ragol  decrite  et  figuree  par  D.  Simon  Hoxas  Clemente 
qui  la  donne  comme  existant  surtout  dans  les  regions  vignobles  de  la  Sierra  Nevada. 

II  est  peu  de  raisins  aussi  decoratifs  que  les  siens.  Leur  volume,  leur  forme  regu- 
lierement  cylindro-conique,  celle  anguleusement  obovo'ide  de  ses  grains,  gros  et  dun  beau 
rose  vernisse,  en  font,  sans  conteste,  un  des  beaux  ornements  dune  corbeille  disposee, 
pour  le  plaisir  des  yeux  et  des  palais,  sur  une  table  somptueuse.  Mais  sil  est  peu  de  raisins 
aussi  decoratifs,  il  en  est  peu  en  revanche  qui  soient  aussi  sensibles  a  la  pourriture.  La 
moindre  pluie,  avant  meme  qu'ils  soient  completement  miirs,  decercle  ses  grains  autour 
des  pedicelles  et  les  rend,  concurremment  avec  le  Botrytis  cinerea,  la  proie  des  guepes 
et  des  abeilles.  Et  cependant  la  fermete  au  toucher  et  sous  la  dent  de  ses  grains  pulpeux 
est  loin  de  laisser  soupconner  une  aussi  faible  resistance. 

Quelques  amateurs  et  ampelographes  out  souvent  confondu  L'Angelino  et  le  Santa- 
Morena.  Mais  alors  que  beaucoup  d'analogie  semble  exister  entre  Ces  deux  varietes,  deux 
caracteres  essentiels  les  separent  :  le  bois  du  Santa-Morena,  a  maturite  complete,  n'est 
nullement  pourpre  coninie  celui  de  TAngelino,  entierement  couvert  de  poussiere  pourpre  ; 
les  grains  du  premier,  quoique  etant  obovoides,  ne  possedent  pas  a  leur  extremite  les 
martelures  de  ceux  du  second.  Ceux-la  sont  ronds  alors  que  ceux-ci  n'ont  aucune  forme 
distincte. 

Les  stations  de  culture  les  plus  favorables  pour  l'Angelino  sont  celles  meridiouales.  Les 

BIBLIOGRAPHIE.  —  D.  Simon  Roxas  Clementii  :  Variedades  de  la  vid  commun  (p.  68). 


250  AMPELOGRAPHIE 

terrains  dits  de  garrigue,  largement  aeres,  lui  conviennent  particulierement.  On  peul 
cependanl  eviter  la  pourriture  de  ses  grappes  en  abritant  les  souches  des  que  la  veraison 
commence  ;  mais  sa  veritable  place,  meme  dans  la  region  meridionale,  est  a  I'espalier,  muni 
(I  auvents  et  oriente  a  Test.  La  plenitude  de  beaute  des  grappes  s'obtient  en  les  ciselant 
et  en  les  laissant  murir  legerement  ombrees   par  les  feuilles. 

Dune  vigueur  nalurelle  tres  grande,  il  est  necessaire,  si  Ton  veut  jouir  de  toute  sa  ferti- 
lity, de  donner  a  sa  souche  an  grand  developpement.  Sa  conduite  sur  cordons  horizontaux, 
avec  coursons  assez  espaees,  est  celle  que  nous  recommandons  de  preference.  La  floraison 
de  ses  grappes  s'effeclue  generalement  sans  trop  de  coulure.  Assez  sensible  a  l'Anthrac- 
nose,  on  le  defend  facilement  contre  l'Oidium  et  le  Mildiou.  Son  affinite  avec  les  vignes 
americaines  et  franco-americaines  permet  son  greffage  avec  egales  chances  de  sucees,  sur 
les  unes  on  les  autres,  selon  la  nature  du  terrain  a  planter. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  a  port  plutot  erige  ;  tronc  fort;  ecorce  fine  se 
delaehant  difficilement  en  minces  el  courles  lanieres. 

Bourgeons,  forts  a  la  base  et  pen  pointus  ;  debourremenl  contemporain  de  celui  du  Gros 
Colman ;  les  yeux  s'ouvrent  des  qu'ils  grossissent;  jeunes  feuilles  quinquelobees,  revolu- 
tees ;  page  superieure  glabre,  brillante  et  un  peu  mordoree;  page  inferieure  glabre,  aux 
nervines  et  sous-nervures  pileuses ;  dents  bien  detachees ;  les  grappes  de  fleurs  apparaissent 
de  bonne  heure  enveloppees  d'un  tissu  blanc. 

IIameaux,  allonges,  forts,  sinueux,  non  ramifies;  —  jeunes  rameaux  forts  a  la  base  et 
peu  pointus,  verts,  rares  flocons  laineux,  meplats,  possedant  sur  les  deux  faces  line  cane- 
lure  un  peu  profonde,  en  forme  de  gouttiere  centrale;  vert  jaunatre  a  l'etat  herbace,  avec 
larges  cannelures  de  couleur  chamois;  — nceuds  tres  renfles,  rares  flocons  laineux,  assez 
brillanls  sous  la  pruine  qui  commence  deja  a  les  couvrir;  avant  maturite  deviennent  vert 
pale,  finement  stries,  avec  nombreux  points  vert  jaune  clair  dans  les  cannelures,  la  pruine 
commence  a  se  pourprer ;  a  maturite  ils  sont  entieremenl  converts  d'une  pruine  pourpree 
beaucoup  plus  intense  aux  nceuds,  de  couleur  havane  clair  et  brillants  avec  reflets  dores 
sous  la  pruine;  —  merithalles  de  longueur  moyenne  el  sur-moyenne,  les  deux  premiers 
tres  courts,  finement  stries  et  sinueux,  fortement  aplatis;  bois  dur,  vert  jaunatre  a  I'inte- 
rieur  ;  canal  medullaire  developpe,  son  plus  grand  diametre  dans  le  sens  oppose  a  celui 
de  la  section  du  merithalle ;  nueuds  peu  renfles,  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  celui 
des  merithalles;  diaphragmes  peu  epais ;  —  vrilles  discontinues,  tres  longues,  fortes  et 
bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  plutot  larges  que  longues,  la  partie  la  plus  large 
situee  du  cote  du  rameau,  asymelriques,  epaisses,  peu  souples,  peu  resislantes  au  froisse- 
ment;  —  sinus  superieurs  indiques  par  une  echancrure  plus  grande  ;  lobes  superieurs  assez 
developpes  en  poinle,  sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds,  a  peine  indiques,  lobes  peu 
developpes ;  lobe  terminal  rainasse  et  large,  quelquefois  peu  large  et  alors  assez  elance; 
sinus  peliolaire  ouvert  ou  aux  quatre  cinquiemes  ouverl;  lobes  se  superposant  a  leursextre- 
mites  ;  — limbe  tourmente,  legerement  bulle,  mais  non  gaufre,  un  lol>e  superieur  releve,  un 
lateral  convexe ;  page  superieure  vert  fonce,  petils  flocons  de  poils  laineux  presque  imper- 
ceptibles  ;  page  inferieure  plus  claire,  glabre;  nervures  vert  jaune  clair,   peu  fortes,  peu 


E.    ET    li.    SALOMON.    A.NGELINO  251 

proeminentes,  pileuses;  i\vux  series  de  denls  pen  larges  de  base,  Idgeremenl  arrondies, 
l£ger  mucron  verl  jaunatre.  —  Petiole  assez  long  et  Ires  fori,  verl  jaune  clair,  presque 
d'egale  grosseur  dans  toute  sa  longueur;  fortement  renfle  a  son  insertion;  angle  obtus  avec 
le  plan  (In  limhe.  Les  feuilles  commencenl  a  se  colorer  de  bonne  heure  dun  rouge  vineux 
t'onee  apparaissanl  d'abord  sur  les  bords  des  lobes,  puis  envahissant  progressivemenl  tout 
le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  presquc  loujours  a  partir  du  .">''  nceud ;  une,  rarement  dvux 
sur  le  ineme  sarment ;  grosses  el  ties  grosses;  ailees,  non  aileronnees,  cylindriques ;  pedon- 
cule  long  el  gros,  verl  jaune  clair,  dur  el  se  lignifiant,  pourpre  a  sa  naissance,  meplal  a 
la  naissance  de  la  ratle,  legereraeni  dnvelenx  et  renfle  au  point  d'insertion  suppose"  de 
I'aileron;  rafle  verl  jaune  clair;  ])edieelles  longs  el  plutot  gr£les,  verruqueux  ainsi  que  le 
bourrelet  coniquement  haul;  se  separant  difficilement  du  grain  et  abandonnanl  un  Ires 
long  el  large  pinceau  laiteux.  —  Grains,  gros  el  Ires  gros,  obovoides,  mais  IroiKjnes  obli- 
quement  et  marteles  a  leur  partie  inf'erieure,  eelle-ei  possedant  deux  sommets,  dont  Tun 
plus  haul  (pie  l'aulre  et  separes  par  une  vallee  dont  le  point  pistillaire  occupe  le  centre. 
le  grain  est  iui-meme  tout  bossele  sur  sa  surface  et  semble  posscder  des  calus  interieurs 
(nous  croyons  que  cette  particularity  ne  se  rencontre  que  chez  l'Angelino);  luisants  sous 
la  pruine  pourpree  et  epaisse  qui  les  recouvre  ;  point  pistillaire  apparent;  peau  epaisse,  mais 
tres  sensible  a  la  pourriture,  pen  elaslique,  de  couleur  lie  de  vin,  vernissee  a  inaturite, 
celle-ci  tardive ;  chair  a  reflets  dores  ;  jus  pen  abondant,  incolore  ;  pulpe  a  saveur  de  prune 
diapree  avanl  sa  maturite  complete,  et  croquante.  Un  ou  deux  gros  pepins  par  grain, 
avec  bee  vert  jaunatre. 

E.   et  R.   Salomon. 


MALVOISIE   DES  CHARTREUX 


Synonymie.  —  Malvasia  de  la  Cartuja. 

Observations.  —  Cette  Malvoisie,  d'apres  le  Cte  Odart  qui  la  mentionne  dans  son 
Ampelographie  universelle,  serait  originaire  d'Espagne.  Pulliat  en  doute,  ne  l'ayant  pas 
vu  figurer  dans  Touvrage  de  Don  Simon  Roxas  (Essui  sur  les  varietes  de  vignes  de  V Anda- 
lousie).  Ce  n'esl  qu'une  presomption,  eet  ouvrage  n'ayant  pas  la  pretention  denumerer 
tons  les  cepages  cultives  en  Espagne.  Aussi  partagerions-nous  volontiers  l'opinion  du 
Gte  Odart  sur  l'origine  espagnole  de  cette  Malvoisie,  Tune  des  plus  belles  du  groupe. 

Son  aire  de  culture  en  plein  vent,  sans  le  secours  de  I'espalier,  ne  peut  setendre  au 
nord  des  regions  meridionales;  la  maturite  tardive  de  ses  raisins  aussi  bien  que  la  diffi- 
culte  de  bon  aoutement  de  ses  bois  s'y  opposent.  Sous  un  climat  sec  et  cbaud,  sa  culture 
pourrait  certainement  etre  remuneratrice,  en  taut  que  raisiu  a  expedier  au  loin.  Sa 
qualite,  sans  etre  superieure,  egale  et  depasse  meme  celle  de  beaucoup  de  raisins  de  raerae 
volume  et  de  meme  epoque  de  maturite. 

Les  grains,  gros,  bien  dores  sur  fond  d'ambre,  sont  on  ne  peut  plus  seduisants.  Mais, 
pour  obtenir  cette  couleur,  qui  est  sa  principale  beaute,  il  est  necessaire  que  les  grappes 
soient  baignees  par  le  soleil.  Aussi  celles  recouvertes  par  les  feuilles  doivent,'graduelle- 
ment,  en  etre  debarrassees,  et  ce  des  le  commencement  de  la  veraisou.  Resistantes  a  la 
pourriture,  les  grappes  ainsi  traitees  peuvent  se  conserver  longtemps  sur  souches.  Mises 
au  fruitier,  nous  les  conservons  les  grains  bien  tendus  pendant  6  a  7  mois ;  c'est  ce  qui 
nous  fait  dire  que  la  culture  de  cette  Malvoisie,  daus  certaines  stations  meridionales, 
pourrait  etre  avantageuse.  Sous  verre,  sa  culture  n'est  pas  recommandable.  Ses  grappes 
n'y  peuvent  acquerir  que  tres  difficilement  la  couleur  ambree  que  Ton  recherche ;  quant  a 
celle  doree,  il  n'y  faut  pas  penser. 

La  tres  grande  vigueur  de  cette  Malvoisie  implique  un  grand  developpement  a  donner  a 
sa  souche.  Gonduite  en  cordons,  avec  coursons  tailles  a  deux  yeux,  elle  est  d'une  fertilite 
bien  suffisante,  d'autant  que,  dune  fagon  generale,  ses  fleurs,  bien  constituees,  coulent  rare- 
ment.  Sensible  a  rAnthracnose,  il  est  aussi  necessaire  de  toujours  la  iraiter  preventive- 
raent  contre  l'Oidium  et  le  Mildiou,  dont  elle  est  facilement  atteinte.  Excellent  greffon,  on 
peut,  indilferemment,  employer  comme  sujet  l'un  ou  l'autre  des  porte-greffes  americains 
convenant  aux  terrains  que  Ton  veut  complanter. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Ctc  Odart  :  Ampelographie  universelle.  —  Antonio  Mendola  de  Fa  vara  :  Catalogue. 
—  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble.  —  E.  Salomon  et  fils  :  Catalogue. 
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menl  nencement  de  la  veraison.   Resistantes 

conserver  longtemps  sur  souches.  M 
n  tendus  pendant  (>  a  7  moiN :  c'esl   ce 
Malvoisie.   dans  certaines   stations   meridiona 
ns  verre,  sa  culturi    n  est  pas  recommandable.  Ses  grajj 
e"rir  que  tres  difficilemenl  la  couleur  ambree  que  I'on  recherche;  qua 
fa ul.  pas  penser. 
rande  vigueur  de  cette  Malvoisie  implique  un  grand  de'veloppement  a 
md  lit     en  cordons,  avec  coursons  ladles  a  deux  yeux,  elle  est  d'une  I 
iffisante,  d'autantque,  d  une  faeon  ge*ne*rale,  ses  fleurs,  bien  constitutes,  couli  i 
nient.  Sensible  a  I  Anthracnose,  il   est  aussi  neeessaire  de   toujours  la  Iraiter  prev* 
ment  contre  l'Oi'dium  et  le  Mildiou,  dont  elle  est  facilement  atteinte.  Excellent  grefl 
peut,  indilieremineiil.  employer  comme  sujet  Tun  ou  L'autre  des  porte-greffes  ami 
convenant  aux  terrains  que  Ton  vent  complanter. 
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DESCRIPTION.  Souche,    vigoureuse;    tronc    fort;    port  erige ;    6corce   fortement 

adherente  et  se  detaehanl  en  longues  et  larges  lanieres  invgulieres. 

Bourgeons,  simples,  forts  a  la  base,  peu  pointus  el  vert  intense,  avec  rares  flocons 
laineux;  debourrement  pi u tot  tardif;  jeunes  feuilles  frilobees,  entierement  duveteuses, 
petiole  completement  duveteux,  Iimbe   bulle  et  gaufre,   page   sup^rieure    Ires  brillante. 

Rameaux,  allonges,  tres  forts,  sinueux,  non  ramifies;  de  eouleur  vert  jaune  foiice"  a  l'dtat 
herbace  et  converts  de  nombrenx  flocons  de  duvet  araneeux;  a  I'aoutement  la  teinte 
est  a  fond  ha  vane,  un  pen  phis  foncee  aux  nueuds;  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts 
a  la  base,  non  rugueux,  non  pruineux,  inais  possedant  de  nombreux  flocons  lanugineux; 
slries  nombreuses,  delimiters,  peu  profondes ;  bois  peu  dur;  canal  medullaire  tres  deve- 
ioppe ;  mends  peu  renfles ;  diaphragmes  peu  epais  ;  vrilles  discontinues,  duveteuses, 
longues,  fortes,  bifurquees. 

Feuilles,  tres  grandes  et  grandes,  les  premieres  plus  longues  que  larges,  les  secondes 
d'egales  dimensions;  epaisses,  peu  souples;  asymelriques,  presque  entieres;  sinus  supd- 
rieurs  ouverts  en  U  peu  profonds  ;  lobes  superieurs  developpes  en  largeur;  sinus  lateraux 
superieurs  peu  profonds  en  V  et  ouverts  dans  les  grandes  feuilles,  fermes  dans  les  tres 
grandes,  les  bords  se  collant  et  formant  arete ;  lobes  lateraux  developpes  en  pointe  dans 
les  Ires  grandes,  arrondis  chez  les  grandes;  lobe  terminal  peu  developpe  en  pointe;  sinus 
petiolaire  a  moite  ferme,  ce  lobe  plan  dans  les  grandes,  tourmente  dans  les  plus  grandes; 
limbe  legerement  bulle,  non  gaufre  ;  face  superieure  vert  fonce ;  face  inferieure  avec  nom- 
breux flocons  araneeux ;  nervures  vert  clair,  peu  fortes,  peu  saillantes,  pileuses  et  laineuses ; 
deux  series  de  dents  larges  de  base,  arrondies  au  sommet.  —  Petiole  long,  fort,  fortement 
renfle  a  son  insertion,  vert  jaune  clair  lave  de  pourpre  du  cote  du  soleil,  angle  obtus 
d' insertion. 

Fruits.  —  Grappes,  insereesa  partir  du  4e  noeud,  quelquefois  du  5e;  une,  rarement  deux 
sur  le  meme  sarment ;  sur-moyennes,  grosses  et  tres  grosses,  ailees,  non  aileronnees, 
amples,  longues,  non  tassees,  prismatiques ;  pedoncule  long,  plutot  grele,  dur  et  se  ligni- 
fiant,  vert  jaune  clair  et  duveteux;  ratle  vert  jaune  clair,  duveteuse ;  pedicelles  courts, 
gros,  pruines  ;  bourrelet  conique,  verruqueux,  se  detachant  assez  facilement  du  grain, 
abandonnant  un  long  pinceau.  —  Grains,  gros  et  tres  gros,  en  egales  proportions,  les  gros 
obovoi'des,  les  tres  gros  presque  ovoi'des,  assez  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse ;  stigmate 
persistant,  apparent;  peau  epaisse,  veinee  blanc,  non  elastique  et  cassante,  ambree  a 
maturite;  chair  ferme;  jus  peu  abondant;  chair  coriace,  sans  saveur;  deux  pepins  par 
grain. 

E.   et  R.  Salomon. 
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BALAVRY 


Observations.  —  Nous  ne  connaissons  pas  de  synonymes  a  ce  cepage,  dont  l'origine 
est  assez  obscure.  Nous  croyons  cependant  l'avoir  vu  figurer  jadis  dans  un  ancien  catalogue 
de  Vibert,  d' Augers,  comme  etant  un  de  ses  semis  ;  mais  il  ue  nous  a  pas  ete  possible  de 
conlroler  ce  souvenir.  Nous  avons  bien  recu  sous  ce  nora  de  Balavry,  du  Jardin  de  viti- 
culture de  Saumur,  alors  que  ce  Jardin  etait  dirige  par  le  Dr  Bury,  un  cepage  a  raisins 
noirs  insignifiants,  mais  il  na  absolument  rien  de  commun  avec  celui  que  nous  cultivons, 
en  assez  nombreux  exemplaires,  des  que  nous  l'avons  eu  distingue  dans  la  collection  que 
nous  avons  acquise,il  y  a  quelque  vingt  annees,  de  Rose  Charmeux.  Depuis,  nous  Tavons 
vulgarise,  et  on  le  trouve  actuellement  dans  un  assez  grand  nombre  de  collection  d'ama- 
teurs.  A  notre  avis,  il  devrait  etre  largement  adopte  dans  les  regions  oil  le  Cbasselas  dore 
est  cultive  industriellement  pour  la  vente  sur  nos  marches  pendant  les  mois  de  septembre, 
octobre  et  novembre. 

Le  Balavry  possede  en  effet  les  qualiles  du  Chasselas  dore,  dont  certainement  il  est  issu. 
II  a  en  outre  une  plus  grande  vigueur  et  donne  des  grappes  plus  volumineuses,  a  grains 
plus  gros  que  ceux  du  type,  ce  qui  tlatte  davanlage  l'oeil  et  lui  constitue  une  plus- value 
certaine  sur  la  plupart  des  marches  etrangers.  Sa  maturite,  de  quelques  jours  plus  tardive, 
facilite  sa  conservation  et  par  suite  la  prolongation  de  sa  vente  a  Tarriere-saison. 

En  disant  qu'il  a  toutes  les  qualites  du  Chasselas  dore  type,  nous  n'exagerons  pas  et  cela 
nous  dispense  de  les  enumerer.  Une  legere  reserve  cependant  s'impose ;  il  est  necessaire, 
pour  que  sa  fertilite  soit  suffisante,  de  ne  multiplier  que  les  sarments  ayant  fructifie ;  en 
operant  ainsi,  son  rendement  egale  celui  du  Chasselas  ordinaire. 

De  tout  ce  qui  precede,  il  ressort  que  le  Balavry  peut  etre  cultive  sous  les  memes  lati- 
tudes et  dans  des  conditions  identiques  a  celles  indiquees  pour  le  Chasselas  dore,  dit  de 
Fontainebleau.  De  meme  pour  les  soins  a  lui  donner  afin  d'en  obtenir  de  beaux  produits. 

Ses  aptitudes  an  greffage  sur  vignes  americaines,  sa  sensibilite  ou  sa  resistance  aux 
maladies  cryptogamiques  sont  les  memes  que  celles  enoncees  dans  notre  description  du 
cdpage  dont  il  est  issu. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige  ;  tronc  assez  fort;  ecorce  ordinaire, 
se  de"tachant   assez  facilement  en  fines  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  contemporain  de  celui  du  Chasselas  dore,  de  couleur  grenat, 
mais  beaucoup  moins  fonce  que  celui-ci ;  simples,  rarement  doubles,  peu  gros  a  la  base  et 
peu  pointus;  jeunes  feuilles  peu  epaisses,   mais  rigides,   quinquelobees ;   page  superieure 
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Observations  tnaissons  pas  de  synonymes  &  ce  cepage,  dont  l'origine 

i  obscure.  Nous  ndant  I'avoir  vu  figurer  jadis  dans  un  ancien  catalogue 

de  Vibert,  d' Angers,  comme  etant  un  de  ses  semis;  mais  il  ne  nous  a  pas  ete  possible  de 
eontroler  ce  souvenir.  Nous  avons  bien  recu  sous  ce  nom  de  Balavry,  du  Jardin  de  viti- 
culture de  Saumur,  alors  que  ce  Jardin  elail  dirige  par  le  Dr  Bury,  un  cepage  a  raisins 
noirs  insignifiants,  mais  il  n'a  absolument  rien  de  commun  avec  celui  que  nous  cultivons, 
en  assez  nombreux  exemplaires,  des  que  nous  I'avons  eu  distingue  dans  la  collection  que 
nous  avons  acquise,il  y  a  quelque  vingt  annees,  de  Rose  Charmeux.  Depuis,  nous  I'avons 
vulgarise,  el  on  le  trouve  actuellement  dans  un  assez  grand  nombre  de  collection  dama- 
teurs.  A  notre  avis,  il  devrait  etre  largemenl  ado]  les  regions  on  le  Chasselas  dore 

est  cultive*  industriellement  pour  la  venle  sur  no  ndant  les  mois  de  septembre, 

octobre 

Le  Balavry  p  en  effet  les  qualiles  du  Chasselas  dore.  dont  certainement  il  est  issu. 

II  a  en  outre  une  plus  grande  vigueur  et  donne  d<  plus  volumineuses,  a  grains 

plus  gros  que  ceux  du  type,  ce  qui  I  et  lui  constitue  une  plus-value 

certaine  sur  la  pl>  naturite,  de  quelques  jours  plus  tardive, 

facilite  sa  i  prolongation  de  sa  venle  a  l'arriere-saison. 

En  di-  ilites  (\u  Chasselas  dore  type,  nous  n'exagerons  pas  el  cela 

nous  6numerer.  Une  le*gere  ependanl  s' impose;  il  est  necessaire, 

suffisante,  de  ne  multiplier  que  les  sarments  ayanl  fructifie;  en 
rant  ainsi,  son  rendement  egale  celui  du  Chasselas  ordinaire. 

De  tout  ce  qui  precede,  il  ressort  que  le  Balavry  pent  etre  cultive  sous  les  niemes  lati- 
tudes et  dans  des  conditions  identiques  a  celles  indiquees  pour  le  Chasselas  dore,  dit  de 
Fontainebleau.  De  meme  pour  les  s  lui  donner  afin  d'en  obtenir  de  beaux  produits. 

Ses  aptitudes  an  gi  ame>icain<  jensibilite  ou  sa  resistance   aux 

maladies  cryptogamiq  »nt  les  memes  que  celles  enoncees  dans  notre  description  du 

cCpage  dont  il  est  issu. 

DESCRIPTION.  —  Sore in-,  vigoui  port  erige  ;  tronc  assez  fort;  ecorce  ordinain 

se  dCtachant  assez  facilement  en  fines  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourremenl  contemporain  de  celui  du  Chasselas  dore,  de  couleurgrei. 
mais  beaucoup  moins  fonce  que  celui-ci ;  simples,  rarement  doubles,  peu  gros  a  la  ba^ 
peu  pointus;  jeunes  feuilles  ]>eu  epaisses,   mais  rigides,   quinquelobees ;   page  superi< 
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de  couleuf  grenat,  brillante,  bullae  et  gaufr^e,  avec  quelques  rares  flocons  Ianugineux, 
menu's  flocons  sue  la  page  infSrieure  ou  les  uervures  soul  laineuses;  Irs  grappes  de  fleurs 
apparaissenl  de  bonne  heure,  l^geremenl  grenat,  sans  poils  aux  extr^mites. 

Rameaux,  jeunes  vert  jaune  clair,  plutot  grSles,  rares  flocons  laineux,  puis  rougeatres  du 
cole  du  soleil,  avec  plus  grande  intensity  de  couleur  aux  nosuds,  devienneni  jaunatres  et 
legeremenl.  leinles  de  rouge  aux  mends  avanl  la  maturite*  ;  merithalles  longs,  les  premiers 
plus  courts,  cylindriques,  glabres,  non  pruines  ;  bois  assez  clur,  vert  jaune  clair  a  I'inte'rieur  : 
canal  medullaire  de  developpement  moyen  ;  diaphragmes  peu  epais;  vrilles  discontinues, 
fortes,  longues  et  non  bifurque'es. 

Feuilles,  sous-moyennes  el  moyennes,  presque  Lou  jours  aussi  Larges  (pie  longues  ; 
entieres,  asymetriques,  peu  epaisses,  resislanles  an  froissement ;  quinquelobe'es,  les  sinus 
superieurs  el  lateraux  ouverts  en  Y  peu  profonds ;  lobes  superieurs  peu  developpes;  loins 
lateraux  plutot  longs  que  larges;  lobe  terminal  aussi  large  que  long;  sinus  petiolairc 
ferine  ou  completement  ferme  ;  limbe  plan,  bulle  et  gaufre  ;  lace  superieure  glabre,  (Tun 
vert  intense,  les  nervures  y  apparaissenl  jaunatres;  face  inferieure  plus  claire;  nervures 
fortes,  proeminentes,  pileuses,  vert  blanchatre  lavees  de  roux,  deux  series  de  dents  larges 
de  base.  —  Petiole  moyen  de  force,  plutot  court,  souvent  meplat,  vert  jaunatre  pourpre- ; 
angle  d'insertion  droit  ou  oblus.  Les  feuilles,  des  les  premiers  jours  de  septembre,  prennent 
une  teinte  jaunatre  debutant  sur  le  bord  des  lobes  et  progressant  par  carrelages;  elles 
meurent  jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  noeud,  quelquefois  du  4e, 
deux  rarement  trois  sur  le  meme  sarmenl ;  grosses,  ailees,  jamais  aileronnees,  prismatiques 
a  partir  des  ramifications  superieures,  longues,  plutot  tassees,  d'ou  ciselage  necessaire  ; 
pedoncule  long,  moyen  de  force,  vert  jaune  clair  lave  de  roux  comme  la  rafle,  dur,  mais 
ne  se  lignifiant  pas,  legerement  renfle  au  point  d'insertion  de  l'aileron ;  pedicelles  longs, 
plutot  greles,  vert  plus  intense  que  la  rafle,  bosseles  circulairement ;  gros  bourrelet  conique 
et  verruqueux,  grains  s'en  separanl  plutot  difficilement,  abandonnant  un  assez  long  et  large 
pinceau  incolore.  —  Grains,  ronds,  moyens  et  gros,  les  premiers  plus  nombreux,  luisants 
sous  la  pruine  peu  epaisse ;  stigmate  persistant  peu  apparent,  ferme;  peau  peu  epaisse, 
elastique,  avec  nombreux  points  rougeatres;  jus  abondant  et  incolore;  pulpe  fondante  et 
sucree ;  peau  se  dorant  assez  facilement  a  maturite  complete;  deux  gros  pepins  par  grain. 

E.   et  H.   Salomon 


MILTON 


Observations.  —  Ce  cepage  a  ete  obtenu,  vers  le  milieu  du  siecle  dernier,  par  Moreau 
Hoberl,  d'Angers.  Le  Milton,  donl  Lepoque  de  maturite  est  contemporaine,  meme  un  pen 
plus  precoce,  de  celle  du  Chasselas  dore,  reussit  dans  les  memes  stations  et  sous  les 
memes  latitudes  que  ce  dernier.  Cultive  franc  de  pied,  il  serait,  etant  donnee  sa  vigueur 
plus  grande,  moins  exigeant  que  le  Chasselas  dore  sur  la  richesse  du  sol. 

Malgre  la  qualite  de  ses  raisins,  de  forme  regulierement  cylindrique  et  assez  volumineux, 
quoique  tres  fertile  et  de  culture  facile,  la  place  qu'occupera  le  Milton  clans  les  cultures 
industrielles  de  vignes  pour  table  sera  toujours  restreinte  a  cause  de  la  couleur  fausse, 
noire  rougeatre,  de  ses  grains  qui  les  font  paraitre  comme  etant  incomplelement  murs. 
Si,  pour  cette  raison,  le  Milton  ne  doit  pas  figurer  au  premier  rang  des  cepages  a  culliver 
pour  la  table,  nous  conseillerons  sa  plantation  dans  les  vignobles  du  Nord,  pour  y  etre 
vinifie  en  blanc  et  associe  a  certains  cepages,  soit  au  Chasselas  dore,  soit  a  la  Madeleine 
royale  ou  au  Meslier  hatif,  et  a  d'autres  encore  de  maturite  contemporaine.  Le  vin  de 
Milton  est  nettement  superieur  a  celui  du  Portugais  bleu,  il  egale  celui  du  Gamay  rouge 
(tous  les  deux  vinifies  en  blanc),  et  son  jus  est  pen  ou  point  du  tout  rose. 

Fertile  et  de  maturite  facile,  le  Milton  noue  tres  bien  ses  fruits  et  est  pen  sensible 
aux  maladies  cryptogamiques  (Oi'dium,  Mildiou,  Botrytis  cinerea).  Sa  vigueur  naturelle 
et  sa  fertilite  permettent  de  lui  appliquer  indifferemment  la  taille  courte  ou  longue. 
Cependant,  si  on  le  cultive  pour  la  table,  il  est  preferable  de  le  tailler  court,  et  long  si 
ses  raisins  sont  destines  a  la  cuve.  Greffon  excellent,  on  peut  n'envisager,  dans  le  choix 
du  porte-greffes,  que  le  besoin  de  Tadaptation  au  terrain  a  planter. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige;  tronc  plutot  faible ;  ecorce  se  deta- 
chant  facilement  en  longues  et  assez  larges  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  quelques  jours  plus  tardif  que  celui  du  Chasselas  dore, 
d'abord  entierement  lie  devin,  puis  ne  conservant  cette  couleur  que  sur  les  bords  des 
jeunes  feuilles;  simples,  quelquefois  doubles;  jeunes  feuilles  trilobees,  entierement  rou- 
geatres;  dents  longues  et  presque  d'egale  largeur  dans  tout  leur  developpement;   page 


BIBLIOGRAPHIE.  — Moreau  Robert  (Angers)  :  Calalogue.  —  V.  Pulliat  :  Descriptions  et  Synonymies 
de  vignes.  —  E.  Salomon  :  Catalogue.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  11  ). 
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infSrieure  completement  lanugineuse  ;  les  grappes  tie  fleurs  apparaissent  de  bonne  Inure 
el  sonl  de  couleur  rouge  brique  sale. 

Rameaux,  allonges,  forts,  legerement  ainueux,  non  ramifies  ou  a  ramifications  Ires  courtes  : 
vert  jaune  elair  a  letat  herbace,  avec  larges  cannelures  rougeatres plus  intenses  aux  nceuds  ; 
avanl  l'aoutement,  entierement  rougeatres,  finement  slries  du  cole  du  soleil  et  couverts 
d'une  pruine  assez  epaisse;  a  malurile  complete,  fortement  pruines  et  couleur  havane 
fonce;  nombreuses  stries  de  couleur  havane  plus  clair,  peu  brillantes;  merithalles  de 
longueur  sur-moyenne,  les  deux  premiers  courts,  les  deux  suivants  moyens ;  bois  veil 
jaune  clair  a  linterieur,  assez  dur  ;  canal  medullaire  assez  developpe  ;  diaphragmes  epais; 
vrilles  discontinues,  de  force  sous-moyenne,  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  un  peu  plus  longues  que  larges,  asymetriques, 
entieres,  quoique  les  lobes  superieurs  lateraux  aient  quelquefois  un  assez  grand  develop- 
pement  en  pointe  du  limbe  ;  de  moyenne  epaisseur,  assez  souples  et  resistantes  au  froisse- 
ment;  sinus  superieurs  tres  peu  profonds  en  U,  a  bords  paralleles,  ou  seulement  indiques 
par  line  echancrure  plus  grande ;  lobes  superieurs  a  pointe  terminee  par  Line  dent 
tres  large  de  base  et  ronde  en  forme  d'arc  de  cercle  ;  sinus  lateraux  superieurs  peu  pro- 
fonds en  V  ou  en  U,  tantot  ouverts,  lantot  fermes,  les  bords  se  superposanta  leur  extremite  ; 
lobe  terminal  aussi  large  que  long;  sinus  petiolaire  a  demi  ferme  ou  ouvert;  limbe  aux 
lobes  legerement  revolules  et  gaufres  dans  les  feuilles  au  sinus  petiolaire  a  demi  fermes, 
retombants  et  legerement  tourmentes  dans  l'autre  cas ;  vert  fonce  a  la  page  superieure, 
celle-ci  possedant  quelques  rares  flocons  araneeux ;  page  inferieure  plus  claire  et  cou- 
verte  de  nombreux  flocons  laineux  ;  nervures  jaunalres,  legerement  teintees  roux  a  leur 
naissance.  assez  fortes,  peu  proeminentes,  pileuses  et  laineuses  ;  deux  series  de  dents.  — 
Petiole  long,  de  force  sur-moyenne,  vert  jaune  clair,  lave  de  roux,  nombreuses  petites 
vermes  dun  vert  plus  intense,  renfle  et  tordu  a  son  insertion,  angle  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  parlir  du  4e  et  souvent  au  3e  nceud,  moyennes  et  sur- 
moyennes,  quelquefois  grosses,  ailees,  non  aileronnees,  tassees,  cylindriques  a  partir  des 
ramifications  superieures;  pedoncule  long,  fort,  vert  jaune  clair  lave  de  roux  comme  la 
rafle,  dur  mais  ne  se  lignifiant  pas,  legerement  sinueux,  peu  renfle  au  point  d'insertion 
suppose  de  laileron ;  pedicelles  assez  longs,  forts,  gros  bonrrelet  conique,  verruqueux, 
se  detachant  difficilement  des  grains  et  y  abandonnant  un  gros  et  court  pinceau  filamente 
rouge  vineux.  —  Grains,  spheriques,  sur-moyens  et  gros,  les  premiers  en  plus  grande 
quantite,  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse,  rouges  fonces  a  maturite ;  stigmate  persistant 
et  apparent;  fermes;  peau  epaisse  etcoriace,  peu  elastique,  cassante ;  jus  plutot  abondant, 
legerement  verdatre;  chair  verdatre,  adherente  a  la  peau,  fondante,  a  saveur  agreable  et 
sucree ;  4  pepins,  d'un  vert  jaunatre,  par  grain. 

E.  et  R.   Salomon. 


PINCE'S    BLACK 


Synonymie.  —  Mrs  Pince,  Mrs  Pence's  black  Muscat. 

Observations.  —  Le  Pince's  black  Muscat  est  originaire  d'Angleterre,  oil  il  fut  obtenu 
de  semis  par  Mme  Pince,  pepinierisle  a  Exeter;  il  fructifia  pour  la  premiere  fois  en  1863.  Le 
Pince's  black  est  encore  tres  pen  cultive  en  France,  oil  on  n'en  rencontre  que  de  rares 
exemplaires.  Sa  maturite  tardive,  qui  est  de  4e  epoque,  n'en  permet  la  culture  a  air 
libre  que  dans  l'extreme  sud  de  la  France ;  plus  au  nord,  la  serre  temperee  on  chaude 
s'impose.  La  veraison  de  ce  muscat  s'opere  de  bonne  heure,  mais  il  demande  pour  acbever 
sa  maturation  un  temps  considerable.  De  toutes  les  varietes  de  Muscat  que  nous  possedons, 
celle-ci  est  la  plus  tardive  ;  mais  elle  possede  sur  les  autres  un  avantage  precieux,  cest 
que,  cueillie  en  temps  voulu,  elle  se  conserve  admirablement  et  presque  sans  soins.  La 
difficulte  de  sa  conservation,  car  il  y  en  a  une,  reside  dans  l'epoque  favorable  de  sa  cueil- 
lette.  Quoique  le  grain  possede  une  peau  epaisse,  celle-ci  est  facilement  attaquee  par  les 
brouillards  froids  el  bumides  des  matinees  d'automne.  Aussi,  doit-on  enlever  les  grappes 
des  que  ces  brouillards  apparaissent ;  de  plus,  il  ne  faut  jamais  attendre  que  les  raisins  aient 
une  couleur  noir  intense,  il  faut  les  cueillir  lorsqu'ils  ont  encore  un  reflet  rougeatre.  Dans 
ces  conditions,  ils  se  conserveront  au  fruitier  jusqu'au  mois  de  mai.  Son  gout  musque, 
moins  prononce  que  celui  du  Muscat  de  Hamburgh  a  degre  de  maturite  egale,  se  developpe 
et  s'affine  par  la  suite  d'une  longue  conservation. 

Le  Pince's  Muscat  forme  un  cep  vigoureux,  aux  bois  murissant  facilement,  mais  il  est 

moderement  fructifere  ;   son   greffage,  sur  varietes  americaines   excitant  sa  fructification 

(Riparia  ou  hybrides  de   Berlandieri),  s'impose  done.  II  est  assez  resistant  aux  maladies 

cryptogamiques,    et  les  soins  ordinaires  suffisent,  raeme  dans   des  conditions   climalolo- 

giques  defavorables,  pour  1'en  preserver. 

DESCRIPTION.  —  Solche,  vigoureuse ;  port  erige;  ecorce  ordinaire  se  detachant  assez 
facilement  en  larges  et  assez  longues  lanieres. 

Bourgeons,  adebourrement  tardif;  ceils  peu  gros  avantleur  eclosion,  ils  s'ouvrent  presque 
aussitot  qu'ils  commencent  a  grossir  et  emettent  de  jeunes  feuilles  entieremenl  blanches ; 
jeunes  bourgeons  peu  gros,  entierement  duveteux,  d'une  coloration  rouge  vineux  sale ; 
—  jeunes  feuilles  epaisses,  duveteuses  sur  les  deux  pages ;  petiole  entierement  duveteux 

BIBLIOGRAPHIE.  —  A.-F.  Barron  :  Vines  and  Vine  culture.  —  E.  Salomon  :  Catalogue. 
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el  blanchatre,  mucron  ei  nervures  rouge  vineux;  —  les  grappes  de  flours  apparaissenl  de 
bonne  heure  couvertes  de  nombreux  poils  pourpre  a  leur  extremite,  a  couleur  lie  de  \m 
tres  persistante. 

Rameaux,  allonge's,  de  force  moyenne,  non  sinueux,  non  ramifies  :  jeunes  rameaux  peu 
gros  et  duveteux,  couverts  d'un  duvet  araneeux,  avec  quelques  larges  cannelures  de  couleur 
veil  pale,  teiules  -renal  fonce  du  cole  <lu  soleil ;  avant  la  maturity,  toujours  entierement 
duveteux.  ils  deviennent  de  couleur  rouge  brique  ombree;  a  I'aoutement,  la  teinte  esl  a 
fond  havane  clair  mordoree ;  —  merithalles  de  longueur  sur-moyenne,  courts  a  la  base, 
peu  rugueux,  mordores  sous  la  pruine  et  le  duvet  qui  les  couvrenL  legeremenl;  stries 
nombreuses,  bien  delimitees,  quelques-unes  j)lus  fortes  et  colorees  rouge  clair  dore  : 
aplatis;  bois  dur,  veil  clair  a  lintei-ieur;  canal  niedullaire  assez  developpe;  nosuds  renfl^s, 
comprimes  dans  le  meme  sens  que  celui  des  merithalles  ;  —  vrilles  discontinues,  peu  fortes 
et  bifurquees. 

Feuilles,  grandes,  plus  longues  que  larges,  asymetriques,  entieres,  peu  6paisses,  a^sez 

souples,  resistantes  an  froissement ;  —  sinus  superieurs  indiques  seulement  par  une  eehan- 
crure  plus  grande  ;  lobes  superieurs  peu  developpes  ;  sinus  lateraux  superieurs  peu  profonds 
en  V,  a  bords  paralleles  ou  completement  fermes  par  la  superposition  des  lobes;  lobes  late- 
raux secondaires  assez  developpes  en  pointe;  lobe  terminal  developpe  en  pointe,  sa  plus 
grande  largeur  voisine  de  son  insertion  ;  sinus  petiolaire  ouvert  ou  demi-ferme,  les  lobes  se 
superposant;  lobes  superieurs  legeremenl  releves,  les  autres  peu  revolutes;  —  limbe  ni 
bulle,  ni  gaufre ;  face  superieure  vert  intense  avec  nombreux  flocons  araneeux ;  page 
inferieure  plus  claire  et  memes  tlocons  en  nombre  considerable  ;  nervures  jaune  clair, 
laineuses,  fortes,  peu  proeminentes,  legerement  teintees  de  rouge  a  leur  naissance :  deux 
series  de  dents  larges  de  base  et  plutot  aigues.  —  Petiole  tres  long,  fort,  renfle  a  son 
insertion,  de  couleur  vert  jaune  clair  lave  de  roux,  nombreux  flocons  araneeux,  angle 
obtus  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles  se  teintent  tardivement  rouge  vineux 
et  meurent  avec  cette  couleur. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  4e  ou  du  5C  nceud;  de  une  a 
deux  par  sarment,  fertilite  peu  grande;  sur-moyennes  et  grosses,  allongees,  amples,  ailees, 
non  aileronnees,  cylindriques  a  partir  des  ramifications  superieures;  pedoncule  long  el 
fort,  se  lignifiant,  de  couleur  vert  noiratre,  mais  teinte  rouge  vineux  fonce  du  cole  du 
soleil,  de  meme  que  la  ratle,  duveteux,  renfle  au  point  d'insertion  suppose  de  l'aileron  ; 
pedicelles  longs  et  forls;  fort  bourrelet  conique  lave  de  roux  et  verruqueux,  le  grain  sen 
detachant  assez  difficilement  et  y  abandonnant  un  gros  et  court  pinceau  au  centre  rouge 
vineux.  —  Grains,  gros  et  tres  gros,  en  egale  proportion,  ellipsoides,  luisants  sous  la  pruine 
epaisse  ;  stigmate  persistant,  apparent;  peau  epaisse,  elastique,  ferme,  dun  brun  rougeatic  ; 
jus  peu  abondant;  chair  verdatre,  veinee  blanc,  finement  musquee  sans  exces  a  maturite 
complete,  celle-ci  tres  tardive;  trois  pepins  moyens  par  grain. 

E.  et   H.    Salomon. 
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Observations.  —  Originaire  du  Piemont,  cette  variete  a  ete  introduite  et  propagee  en 
France  par  Victor  Pulliat.  Ce  nom  de  Luglienga  pourrait  faire  croire  a  une  parente 
etroite  avec  le  Luglienga  bianca  (Lignan  blanc),  il  n'en  est  rien.  Pulliat  dit  avec 
raison  :  «  Nous  devons  faire  observer  que  cette  similitude  de  nom,  que  nous  adoptons  k 
«  regret,  ne  doit  pas  faire  croire  a  une  ressemblance  complete  (sauf  la  couleur  du  fruit) 
«  entre  ces  deux  varietes.  Sans  parler  du  caractere  des  feuilles,  qui  sont  bien  distinctes, 
«  nous  disons  que  la  grappe  de  la  Luglienga  nera  est  plus  allongee,  plus  cylindrique, 
<(  plus  longuement  pedonculee  que  celle  de  la  Luglienga  bianca  ou  Lignan  ;  la  maturite 
a   de  cette  derniere  est  de  douze  ou  quinze  jours  plus  hative.  » 

II  est  bien  certain,  en  effet,  qu'aucun  des  caracteres  botaniques  du  cepage  dont  nous 
parlons  ne  justifie  l'appellation  sous  laquelle  V.  Pulliat  nous  la  fait  connaitre.  De 
liovasenda  le  denomme  Fresa  di  Mensa;  c'est  la  une  erreur,  car  s'il  n'a  rien  de  commun 
avec  le  Lignan  blanc,  il  n'a  pas  davantage  de  ressemblance  avec  la  Fresa  del  Piemont  e, 
Fresa  di  Mensa,  Fresa  di  Tavola. 

Ce  cepage  est  un  de  ceux  qui  doivent  figurer  en  bonne  place,  soit  a  la  treille,  soit  dans 
le  vignoble,  en  tant  que  variete  de  facile  maturation  contemporaine  de  celle  du  Cbasselas 
dore.  De  ce  fait,  son  aire  geograpbique  peut  etre  tres  etendue.  Le  plus  grand  reproche 
a  lui  adresser  est  de  ne  pas  etre  des  plus  fertiles ;  neanmoins,  en  ayant  soin  de  ne  multi- 
plier que  les  sarments  ayant  fructifie,   on  remedie  assez  efficacement  a  ce  defaut. 

Les  terrains  dans  lesquels  on  doit  le  cultiver  de  preference,  si  on  a  le  cboix,  sont  ceux 
plutot  legers,  siliceux,  caillouteux  ou  silico-caillouteux.  Quoique  sa  vigueur  permette  de 
lui  appliquer  la  taille  longue,  nous  ne  le  conseillons  pas,  parce  que  nous  avons  maintes 
fois  remarque  que  les  grappes  venues  sur  longs  bois  sont,  plus  que  celles  nees  sur  cour- 
sons,  sujettes  au  dessechement  entier  ou  partiel  de  leur  rafle.  Nous  avons  cependant 
constate  que  ces  dessechements  se  produisaient  beaucoup  plus  rarement  sur  les  pieds 
greffes  sur  vignes  americaines  que  sur  ceux  non  greffes. 

Une  autre  remarque  a  aussi  son  importance  pour  la  cueillette  plus  ou  moins  tardive  des 
raisins  de  eette  variete;  les  grains,  leur  maturite  etant  complete,  et  apres- un  temps  plus 
ou  moins  long,  selon  la  temperature  plus  ou  moins  seche  et  chaude,  se  passerillent 
souvent,    ils   se   detachent  alors    facilement  de   leur   pedicelle  et    tombent.    Nous    avons 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  I,  p.  181).  —  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes. 
—  E.  Salomon  :  Catalogue.  —  H.  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie  (p.  89). 
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quelcfuefois  pense*  que  cette  tendance  a  se  passeriller  pourrait,  dans  certains  milieux.  6tre 
avantageusemenl  utilised  pour  la  fabrication  des  \ ins  de  paille  ou  de  liqueur;  d'autanl  (jue 
d'eux-me'mes,  el  normalement,  ces  raisins  sont  assez  sucres. 

Malgre  que  le  Luglienga  nera  none  generalemenl  bien  ses  fruits,  la  conformation  natu- 
relle  de  sa  grappe  fail  quelle  esl  raremenl  Irop  compacte,  ce  qui  esl  une  quality.  Resisiaui 
a  la  pourriture,  on  defend  aisement  ses  feuilles  el  ses  raisins  contre  les  maladies  eryptoga- 
miques  auxquelles  ils  sont  peu  sensibles.  Greflfe'  sur  Taylor  Narbonne,  Ripaira  x  Rupestris 
el  Aramon  X  Rupestris  (ianzin,  il  prospere  bien,  cnais,  comme  il  esl  un  excellent  greffon, 
on  peut avec  autanl  de  succes  employer  d'autres  porte-greffes. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige;  6corce  fine,  se  deTachant  difficile- 
ment  en  courtes  el  etroites  lanieres. 

Bourgeons,  simples,  rarement  doubles,  larges  a  la  base,  meplats  el  pointus;  dcbourre- 
ment  hatif,  vert  intense;  -  -  jeunes  feuilles  trilobees;  sinus  superieurs  largement  ouverts 
et  profonds;  sinus  petiolaire  largement  ouvert  en  accolade;  assez  epaisses;  lace  inlcrieure 
glabre  ou  presque  glabre,  avec  nervines  blanches  et  laineuses;  page  superieure  glabre  ou 
presque  glabre,  brillante,  a  nervures  laineuses;  dents  bien  detachees,  leger  mucron  rouge 
vineux  clair,  Fextreme  pointe  des  dents  de  couleur  rouge  vineuse  foncee  brillante;  --les 
grappes  de  fleurs  apparaissent  plutot  tardivement,  avec  rares  poils  blanchatres  a  leur  extre- 
mite. 

Rameaux,  verts  a  1'etat  herbace,  pourpres  du  cole  du  soleil;  jeunes  rameaux  larges  a 
la  base  et  legerement  meplats,  avant  la  maturite  deviennent  vert  jaune  clair,  finement 
stries,  avec  couleur  pourpre,  celle-ci  plus  accentuee  aux  nceuds,  dans  les  slries;  reconverts 
dune  pruine  assez  epaisse;  —  a  1'aouteinent  la  teinte  est  a  fond  havane  tres  clair,  plus 
foncee  aux  nceuds;  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base,  non  rugueux, 
peu  luisants;  stries  nombreuses,  peu  profondes,  bien  delimitees  et  legerement  brillantes ; 
bois  assez  dur,  vert  clair  a  linterieur,  legerement  aplati;  canal  medullaire  assez  developpe ; 
noeuds  pen  renfles,  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  l'aplatissement  des  merithalles; 
vrilles  discontinues,  vert  jaunatre,  longues,  fortes  et  bifurquees. 

Feuilles,  moyennes  et  sur-moyennes,  aussi  longues  que  larges,  asymetriques;  — 
entieres;  les  sinus  superieurs  mils  ou  presque  mils  chez  les  moyennes,  et  profonds, 
ouverts  en  U  chez  les  sur-moyennes,  de  meme  les  lobes  superieurs  la  presque  nuls  sont 
ici  assez  larges  quoique  tres  peu  developpes  en  pointe;  sinus  lateraux  peu  profonds  en  U 
et  a  bords  paralleles  chez  les  premieres,  profonds  en  V  et  a  bords  paralleles  egalement 
chez  les  secondes ;  les  lobes  lateraux  ecrases  a  leur  extremite  sont  d'autre  part  bien  deve- 
loppes en  pointe ;  le  lobe  terminal  des  moyennes  possede  une  large  insertion ,  il  est 
aussi  long  que  celui  des  sur-moyennes,  a  une  insertion  plutot  etroite  et  est  plus  long  que 
large;  la  le  sinus  petiolaire  est  largement  ouvert  et  presque  ferme,  les  bords  se  super- 
posant ;  —  limbe  plan  dans  les  moyennes,  possede  chez  les  sur-moyennes  le  revolvement 
des  lobes  superieurs  et  terminal  suivanl  leur  nervure  centrale  ;  face  superieure  glabre  et 
verte  foncee,  ni  bullee,  ni  gaufree ;  face  inferieure  de  couleur  plus  claire,  avec  quelques 
flocons  duveteux;  nervures  vert  jaunatre,  peu  proeminentes,  duveteuses  et  pileuses;  deux 
series  de  dents  coniques.  —  Petiole  court,  de  force  moyenne,  renfle  a  son  insertion,  vert 
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jaunatre  pourpre,  angle  obtus  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles  meurent 
jaunes,  elles  commencent  a  se  teinter  de  bonne  henre,  le  bord  des  lobes  prend  une 
couleur  rouge  sang,  le  limbe  se  leinte  de  jaune  entre  les  nervures  et  sous-nervures, 
puis  la  couleur  rouge  sang  disparait  et  le  limbe  devient  entierement  jaune,  les  nervures  et 
sous-nervures  restant  vertes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  quelquefois  a  partir  du  3e  noeud,  mais  le  plus  souvent  du  4e 
ou  du  5e ;  une  a  deux  sur  le  meme  sarment ;  ferfilite  sous-moyenne  ;  moyennes  et  sur- 
rrioyennes,  ailees,  quelquefois  aileronnees,  l'aileron  possedant  un  long  pedoncule  ;  develop- 
pees  en  longueur  et  cylindriques  a  partir  des  ramifications  superieures,  plutot  tassees ; 
pedoncule  long,  vert  jaunatre  pourpre,  dur  et  se  lignifiant,  reufle  a  son  point  d'insertion 
avec  l'aileron;  rafle  vert  jaunatre;  pedicelles  longs  etf'orls;  bourrelet  conique,  rouge 
vineux,  verruqueux  sur  toute  sa  surface,  grain  sen  separanl  assez  facilement,  abandon- 
nant  un  long  pinceau  mince  et  couleur  rouge  sang.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  moyeus 
et  gros,  les  premiers  plus  nombreux  ;  ellipsoides,  mais  legerement  aplatis  au  pedicelle, 
peu  luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse ;  stigma te  persistant  et  apparent;  fermes;  peau 
assez  epaisse  et  elastique,  d'un  noir  bleuatre ;  jus  rose  assez  abondant;  pulpe  fondanle, 
legerement  acidulee  ;  cbair  verdatre ;  deux  gros  pepins  au  bee  off  rant  un  point  rouge  vif. 


E.   et  R.   Salomon. 
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MARGILIEN 


Observations.  —  Nous  avons  hesite  avant  de  donner  ce  cepage  comme  etant  autre  que 
la  Mondeuse.  Ce  nora  de  Margilien,  sous  lequel  nous  l'avons  trouve  dans  les  collections 
cle  Hose  Charmeux,  est,  en  elfet,  dans  certaines  regions,  synonyme  de  Mondeuse.  Mais 
nos  observations,  corroborees  par  celles  d'autres  ampelograph.es,  parmi  lesqucls  nous 
citerons  V.  Pulliat,  qui  lout  vu  dans  nos  cultures  et  dans  des  conditions  identiques  a 
celles  oil  se  trouvent  les  differents  ceps  de  Mondeuse  recus  de  pays  divers,  nous  permettent 
d'affirmer  que  le  Margilien,  que  nous  decrivons,  a  des  caracteres  qui  lui  sont  bien  person- 
nels. Nous  ne  pretendons  pas  cependant  qu'il  n'en  a  pas  qui  lui  soient  communs  avec 
quelques  sous-varietes  de  Mondeuse,  entre  autres  avec  celle  decrite  par  M.  Fleury-Lacoste. 
II  se  pourrait  meme  que,  monographiquement,  notre  Margilien  puisse  etre  considere 
comme  une  simple  variation  du  type  Mondeuse,  mais,  encore  une  tois,  nous  lui  trouvons 
de  telles  dissemblances  que  nous  estimons  quil  doit  etre  decrit  specialement. 


DIFFERENCES    ENTRE    L  ARGANT    ET    LE    MARGILIEN 


Arr/ant. 

Feuilles  aux  sinus  profonds, 

Celui  petiolaire  etroit  ou  ferine, 

Lisses  et  luisanles  en  dessus, 

Glabres  en  dessous. 

Petiole  glabre. 

Grappes  tres  grandes, 

S'egrenant  difficilement ; 

Merithalles   longs. 


Margilien. 

Sinus  assez  profonds, 

Celui  petiolaire   ouvert, 

Quelques  flocons  araneeux, 

Nombreux  flocons   araneeux, 

Flocons  araneeux, 

Moyennes  et  sur-moyennes, 

Plutot  facilenienl ; 

Merithalles   moyens. 


En  premiere  ligne  des  caracteres  differentiels  observes,  nous  mentionnerons  son  epoque 
de  maturite,  qui  est,  toutes  choses  egales  d'ailleurs,  de  10  a  12  jours  plus  hative  que  celle 
de  n'importe  quelle  Mondeuse.  Ensuite,  ses  grains  toujours  spheriques  sont  supportes 
par  des  pedicelles  beaucoup  plus  trapus  que  ceux  de  la  Petite  et  Grosse  Mondeuse,  et  sa 
grappe  est,  d'une  facon  constante,  beaucoup  plus  compacte  que  celles  de  diverses  selections 
de  Mondeuse. 

V.  Pulliat,  dans  le  Vignoble,  Charles  Rouget,  dans  les  Vignobles  du  Jura,  donnent  le 
Margillin  (Gros  et  Petit)  comme  synonyme  d'Argant.  Nous  possedons  TArgant  et  le 
Margilien  dans  le  meme  champ  de  collections,  et  rien  absolument  rien  ne  permet  de  con- 
fondre,  alors  que  tout  autorise  a  distinguer,  ces  deux  cepages.  L'Argant  est  designe,  dit 
Charles  Rouget,  sous  le  nom  de  Gros  Margillin  dans  l'arrondissement  d'Arbois. 
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Qiuml  an  Petit  Margillin,  M.  Charles  Rouget  n'en  donnant  aucune  description  ampelo- 
graphique,  nous  ne  pouvons  discuter  sa  ressemblance  ou  dissemblance  avec  le  Margilien. 
Notre  Margilien  serait-il  le  Margillin  donne  par  le  meme  M.  Rouget?  Ge  Margillin,  d'apres 
lui,  aurail  disparu  du  vignoble  du  Jura.  Ce  point  ne  pourrait  etre  elucide  que  si  on  retrou- 
vait  des  renseignements  plus  precis  sur  ce  Margillin. 

Nous  estimons  que  le  Margilien  pent  etre  cultive  avec  profit  dans  les  regions  du  Centre 
et  du  Nord,  sa  precocite  relative  aussi  bien  que  sa  fertility  et  la  qualite  de  son  vin  meritent 
quil  trouve  place  dans  un  vignoble  bien  constitue  de  ces  regions. 

Le  Margilien  est  pen  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  son  affinile  aux  vignes 
americaines  porte-greffes  est,  d'une  facon  generale,  tres  bonne.  Sa  vigueur  lui  permet  de 
supporter  la  taille  a  longs  bois;  mais  sa  fertilite  est  suffisante  pour  que  cette  taille  ne  lui 
soit  pas  appliquee.  Celle  en  somme  qui  lui  convient  le  mieux  est  la  taille  de  Royat, 
branche  charpentiere  assez  developpee,  munie  de  coursons  tailles  a  deux  yeux. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  vigoureuse;  port  erige ;  ecorce  fine,  se  detachant  en  courtes 
et  tres  etroites  lanieres. 

Bourgeons,  simples,  quelquefois  doubles,  assez  forts  a  la  base,  pen  pointus;  debour- 
rement  sensiblement  contemporain  de  celui  du  Chasselas  dore,  vert  completement 
duveteux,  legerement  nuance  lie  de  vin;  jeunes  feuilles  trilobees,  epaisses  a  leur  nais- 
sance,  samincissant  bientot,  elles  deviennent  quinquelobees,  la  face  superieure  brillante 
avec  de  nombreux  flocons  araneeux ;  finement  dentees,  leger  mucron  rouge  vineux ;  les 
grappes  de  fleurs  apparaissent  de  bonne  heure  enveloppees  dun  duvet  argente  finement 
teinte  lie  de  vin. 

Rameaux,  allonges,  forts,  non  sinueux,  peu  ramifies;  jeunes  rameaux  assez  forts  a  la 
base,  peu  amincis  au  sominet,  rares  flocons  laineux  persistants  tres  longtemps ;  verts  a 
1'etat  herbace  mais  recouverts  d'une  epaisse  pruine  sombre  pourpree  accentuee  aux  noeuds, 
cannelures  plus  sombres ;  rougeatres  avant  1'aou.tement  et  la  teinte  de  la  pruine  augmente  ; 
a  laoutement  d'une  teinte  a  fond  havane  clair  pourpre  aux  nceuds ;  merithalles  moyens  et 
sur-moyens,  courts  a  la  base,  non  rugueux,  peu  luisants ;  nombreuses  stries  peu  profondes, 
quelquefois  larges,  a  teinte  jaunatre  ;  legerement  aplatis;  bois  moyennement  dur,  vert  clair 
a  l'interieur;  canal  medullaire  assez  developpe ;  nceuds  peu  renfles,  comprimes  dans  le 
sens  oppose  a  faplatissement  des  merithalles ;  vrilles  sub-continues,  longues,  greles  et 
bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  tres 
minces,  les  nervures  et  les  divisions  du  limbe  apparaissent  par  transparence;  souples, 
resistantes  au  froissement,  asymetriques ;  sinus  superieurs  ouverts  en  U,  assez  profonds, 
lobes  superieurs  peu  developpes,  termines  par  une  Ires  large  dent  conique ;  sinus  lateraux 
en  V,  assez  profonds,  aux  trois  quarts  fermes,  les  bords  se  superposant;  lobes  lateraux 
tres  peu  developpes ;  lobe  terminal  aussi  large  que  long  ;  sinus  petiolaire  ouvert,  les  bords 
se  rapprochant  a  leur  extremite  ;  limbe  plan  aux  lobes  retombants  ;  face  superieure  presque 
glabre,  avec  rares  flocons  araneeux,  face  inferieure  nombreux  flocons  araneeux;  ni  gaufree, 
ni  bullee;  nervures  peu  fortes,  proeminentes,  vert  jaunatre,  pileuses,  couleur  rouge  lave 
a  leur  naissance  ;  deux  series  de  dents,  larges  a  la  base  et  coniques.  —  Petiole  tres  long^ 
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moyen  de  force,  presque  entierement  de  couleur  rouge  lave\  fortement  renfle*  a  son  inser- 
tion el  tres  aminci  avani  cette  insertion,  pares  flocons  araneeux,  angle  droit  d'insertion 
avec  le  plan  du  limbe.  Les  feuilles  meurenl  rougeatres  et  tombenl  de  bonne  heure;  la 
teinte  debute  sur  lcs  bords  des  lobes  par  mi  rouge  vineux  fonce,  proc^dant  ensuite  par 
carrelages  sur  tout  le  lobe  said'  au  pourtour  des  nervures  et  sous-nervures,  cette  partie 
restant  de  couleur  vert  fonce. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  le  plus  souvent  a  partir  du  3e  noeud;  deux  parement  trois 
sur  le  m£me  sarment;  fertility  soutenue  ;  moyennes  et  sur-moyennes ,  ailees,  I'aileron 
avanl  comme  grosseur  le  1/3  de  la  grappe  principale,  celle-ci  developpee  en  longueur  el 
cylindrique:  pedoncules  de  moyenne  longueur  el  Ires  forts,  pourpres,  loners  comme  la 
rafle,  pen  renfles  au  point  d'insertion  de  I'aileron;  pedicelles  de  longueur  moyenne, 
gros,  entierement  verruqueux;  bourrelet  conique,  rouge  vineux,  grains  s'en  detachant 
facilement,  abandonnant  un  pineeau  Ires  long,  cette  longueur  egalant  presque  le  diametre 
du  grain  et  de  couleur  rouge  vineux  a  linlerieur.  (!/;iins,  deux  grosseurs,  petits  et 
movens,  ceux-ci  plus  nombreux  ;  spheriques,  assez  luisants  sous  la  pruine  epaisse,  avec 
lenticelles,  stigmate  persistant  et  apparent;  assez  fermes  ;  peau  pluLot  epaisse,  elastique, 
d'un  rouge  vineux  fonce  ;  jus  rose  et  abondanl ;  pulpe  fondante;  deux  pepins  au  bee  rouge 
vineux  fonce  par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 


MUSCAT   SAINT-LAURENT 


Synonymie.  —  Saint-Laurent  de  Saumur,  Saint-Laurent  (Angleterre).  —  Basiliclm 
traube  (//.  Go? the). 

Observations.  —  Semis  de  Vibert,  d'Angers,  qui  le  mit  au  commerce  vers  1854.  Le 
principal  merite  de  cetle  variete  est  sa  preeocite  relative  qui  en  permet  la  culture  sous 
des  climats  plus  septentrionaux  encore  que  celui  de  Paris. 

En  comparant  les  caracteres  de  ce  cepage  avec  ceux  du  Muscat  de  Lierval,  precedem- 
ment  decrit  dans  cet  ouvrage,  il  apparait  bien  que  tous  deux  doivent  etre  issus  du  meme 
croisement.  Le  port  erige  des  sarments  est  le  meme  ;  les  feuilles  a  sinus  profonds  et 
arrondis  a  leur  base  sont  identiques,  de  meme  les  grappes  sont  pelites,  cylindriqucs, 
serrees,  a  grains  sous-moyens  et  spheriques,  quand  toutefois  ils  ne  sont  pas  comprimes 
par  la  compacite  de  la  grappe,  ce  qui  est  rare.  La  saveur,  quoique  peu  musquee,  du 
Saint-Laurent  est  neanmoins,  a  maturite  egale,  legerement  plus  marquee  que  celle  du 
Lierval;   mais  ni  chez  l'un  ni  chez  l'autre  cette   saveur  n'est  tres  accentuee. 

Goinme  tous  les  cepages  pour  table  dont  les  grappes  et  les  grains  sont  petits,  le  Muscat 
Saint-Laurent  restera  confine  dans  les  collections  damateurs,  sans  etre  cultive  specialement 
pour  le  marche.  Sa  culture  est  des  plus  faciles,  tous  les  terrains  lui  conviennent,  ses 
sarments  s'aoutent  toujours  on  ne  peut  mieux,  ne  santhracnosanl  pas,  et,  malgre  la 
compacite  de  sa  grappe,  il  resiste  relativement  bien  a  la  pourriture.  On  peut  le  conduire 
sous  toutes  les  formes;  sa  vigueur,  sur  porte-greffes  appropries  au  terrain,  est  suffisante 
pour  qu'il  supporte  un  grand  developpement,  mais  il  est  inutile  de  le  lui  imposer.  Un 
peu  sensible  a  TOi'diiim  corame  la  plupart  des  Muscats,  il  lest  moins  au  Mildiou. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige;  tronc  fort;  ecorce  plutot  lisse,  se 
detachant  facilement   en   petites  plaquettes. 

Bourgeons,  a  debourrement  vert  fonce,  fortement  nuance  carmin  ;  jeunes  bourgeons 
assez  forts,  peu  pointus  ;  jeunes  feuilles  quinquelobees,  a  sinus  superieurs  peu  apparents ; 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Andre  Leroy  :  Catalogue  de  Vibert,  d'Angers.  -Mas  et  Pulliat  :  Le  Yignoble 
( t.  I,  p.  51).  — .V.  Pulliat  :  Descriptions  et  Synonymies.  —  T.  Hiveks  :  Catalogue.  —  Robert  Hogg  :  The 
fruit  Manual.  —  Salomon  :  Catalogue.  —  John  Scott  de  Merriot  :  Catalogue.  —  Archibald  F.  Bakron  : 
Vines  and  vine  culture.  —  H.  Goethe  :  Ampelographie  (p.  40). 
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brillantes,  pen  6paisses,  presque  glabres;  limbe  grenat;  nervures  vertes  el  mucron 
rouge  vineux. 

Rameaux,  allonges,  peu  forts,  non  sinueux,  non  ramifies ;-- jeunes  rameaux  assez  forts 
a  la  base,  peu  pointus,  l^geremenl  me"plats,  rares  flocons  arane'eux  ne  persistant  pas  Ires 
longtemps ;  vert  jaune  clair,  avec  larges  cannelures  rousses  du  c6te"  du  soleil  a  I'e'tat  herbace\ 
deviennent,  avanl  la  maturite  des  fruits,  havane  clair  un  peu  plus  fonce  mix  nceuds; 
a  l'aoutement,  hatif,  la  teinte  est   a  loud  rouge  brique,  faiblemenl  pourpre"e  aux  nceuds; 

—  merithalles  de  longueur  uioveiiue.  les  deux  premiers  plus  courts,  peu  rugueux,  assez 
luisants  sous  la  pruine  epaisse;  stries  nombreuses,  bieu  delimitees  et  peu  profondes, 
legerement  aplalis;  bois  dur,  vert  clair  a  rinterieur,  canal  medullaire  etroit;  nceuds  pen 
rentles,  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  celui  des  merithalles;  diaphragmes  assez  epais; 

—  vrilles  discontinues,  sur-moyennes  de  force  et  de  longueur,  bifurquees. 

Feuilles,  grandeur  ordinaire,  quelquefois  plus  longues  que  larges.  asyme'triques ;  - 
entieres,  quoique  les  lobes  lateraux  secondaires  aient,  conime  le  lobe  terminal,  un 
certain  developpement  en  pointe  du  limbe;  peu  epaisses,  peu  souples,  peu  resislantes  au 
froissement ;  sinus  lateraux  superieurs  profonds  en  V ,  a  moilie  fermes  par  la  superposition 
des  lobes;  sinus  lateraux  secondaires  tres  profonds  en  U,  a  bords  largement  concaves, 
fermes  a  I'extremite  par  superposition;  sinus  petiolaire  completement  ferme  ;  lobes  supe- 
rieurs assez  developpes,  possedant  un  sous-sinus  profond  en  U,  a  bords  paralleles,  lermines 
par  une  dent  large  de  base  et  ronde  ;  lobes  lateraux  secondaires  a  sous-sinus  peu  profond 
en  Y,  mais  largement  ouvert,  assez  developpes  en  pointe;  lobe  terminal  d'insertion  tres 
etroite,  possedant  un  sous-sinus  de  chaque  cote;  lobes  superieurs  releves  ;  —  limbe  lege- 
remenl  revolute  suivant  la  nervure  centrale;  face  superieure  vert  fonce,  glabre;  face 
inferieure  plus  claire,  rugueuse  ;  nervures  pourprees  a  leur  naissance,  faibles,  peu  proe- 
minentes,  pileuses ;  deux  series  de  dents  larges  de  base,  rondes,  mucron  jaunatre  et 
pileux.  —  Petiole  moyen  de  force,  assez  long,  vert  fonce  lave  de  pourpre,  cannelures  vert 
plus  intense,  angle  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  rarement  trois  sur  le  meme  sarment,  inserees  a  partir  du  3e 
et  du  4e  nceud ;  petites,  moyennes  et  rarement  sur-moyennes,  les  moyennes  legerement  et 
les  sur-moyennes  rarement  aileronnees;  quand  1'aileron  existe  il  possede  un  long  pedon- 
cule;  courtes,  tassees,  cylindriques ;  pedoncule  long,  plutot  grele,  vert  jaune  clair  comme 
la  rafle,  dur  et  ligneux,  legerement  renfle  au  point  d'insertion  de  1'aileron  ;  pedicelles 
courts,  forts;  fort  bourrelet  conique,  a  verrues  rouge  brique  sale,  assez  nombreuses; 
grains  sen  separant  plutot  facilement,  abandonnant  un  gros  et  long  pinceau.  —  Grains, 
de  deux  grosseurs,  les  petits  peu  nombreux  et  moyens,  luisants  sous  la  pruine  assez 
epaisse;  stigmate  persistant,  ferme;  peau  epaisse,  assez  elastique,  jaune  dore,  tachee  de 
nombreux  points  noiratres ;  jus  abondant ;  chair  blanchatre,  un  peu  croquante,  assez 
finement  musquee  a  complete  maturite  ;  de  1  a  4  gros  pepins,  au  bee  legerement  recourbe. 

E.   et  R.   Salomon. 


MUSCAT   DE   SAUMUR 


Synonymie.  —  Precoce  de  Courtiller,  Precoce  musque  de  Courtiller,  Madeleine 
musquee  de  Courtiller  (Cte  Odart),  — Muscat  de  Saumur,  Muscat  precoce  de  Saumur, 
Precoce  de  Saumur  (E.  Salomon,  Henri  Rouschet,  Moreau  Robert).  —  Blanc  precoce 
musque  de  Courtiller  [Pulliat).  —  Early  Saumur  Frontignan  [Robert  Hogg,  John 
Scott,  A.-F.  Rarron,   T.  Rivers). 

Observations.  —  Ce  cepage  obtenu  par  le  Dr  Courtiller,  alors  qu'il  etait  directeur  du 
Jardin  des  Plantes  de  Saumur,  d'un  pepin  dlschia  non  hybride  artiliciellement  peut 
etre  considere  comme  le  plus  hatif  des  raisins  musques.  II  devance  en  effet  de  plusieurs 
jours  le  Muscat  Lierval  et  le  Muscat  Houdhine,  l'un  et  l'autre  cependant  tres  precoces. 

II  est  grand  dommage  que,  cultive  en  plein  vignoble,  les  grappes  du  Muscat  de  Saumur 
soient  si  sensibles  a  la  pourriture.  Sans  ce  grave  defaut,  il  n'est  pas  douteux  que  sa  culture 
aurait  pris  une  extension  plus  considerable  que  celle  existante.  Ses  grappes,  de  volume 
moyen  on  sous-moyen,  a  grains  spheriques,  de  meme  grosseur  que  ceux  du  Chasselas 
dore,  et,  se  dorant  presque  aussi  bien  que  celles  de  ce  dernier,  lui  donnent  un  aspect 
seduisant;  sans  compter  que  leur  gout  finement  musque  en  font  un  raisin  de  qualite, 
d'autant  plus  appreciable  qua  l'epoque  a  laquelle  il  est  mur  aucun  autre  raisin  musque  ne 
peut  lui  etre  compare. 

Son  peu  de  resistance  a  la  pourriture  est  du.  uniquement  a  l'extreme  finesse  de  la  peau 
du  grain,  car  dune  facon  generale  sa  grappe  n'est  pas  trop  compacte,  contrairement  a  la 
plupart  des  autres  Muscats  precoces.  Si,  accidentellement  on  intentionnellement,  il  se 
trouve  de  ses  grappes  abritees  depuis  leur  veraison  jusqu'au  moment  oil  les  grains  appa- 
raissent  avec  la  couleur  ambree,  legerement  doree,  qui  est  la  caracterislique  de  leur 
parfaite  maturite,  elles  peuvent  alors,  sans  en  trop  souflrir,  subir  les  brouillards  et  les 
pluies.  C'est  ainsi  qu'a  l'espalier  nous  conservons  sur  cep  des  grappes  de  ce  Muscat, 
mures  depuis  un  mois  et  plus,  en  tres  bon  elat.  Nous  ne  connaissons  pas  de  raisins  dont 
guepes,  abeilles  et  moineaux  soient  plus  friands ;  on  peut  etre  certain  quils  delaisseront 
tous  les  autres  taut  quil  y  en  aura  dans  le  vignoble  ou  a  la  treille. 
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E.    ET    R.    SALOMON.    —    MUSCAT    DE    SAUMUB  2<i(J 

Etant  donnee  sa  precocite,  le  Muscat  de  Saumur  peut  se  cultiver  sous  des  latitudes 
tres  septentrionales ,  saus  qu'il  soil  necessaire  d' avoir  recours  a  des  procedes  sp£ciaux. 
Sa  vigueur  naturelle  s'accommode  bien  d'une  taille  mi  pen  longue;  ainsi  conduit,  sa  ferti- 
lity, plutoL  mediocre,  est  suffisante.  Comme  la  plupartdes  Muscats,  celui-ci  csl  bon  greffon, 
aussi  peut-on  indifl'eremment  le  greffer  sur  I'un  quelconque  des  porte-greffes  qui  con- 
viennent  au  terrain  a  planter.  Nous  devons  cependant  ajouter  que  si  Ton  veul  lui 
conserver  sa  precocite  naturelle,  on  devra  de  preference  le  greil'er  sur  Riparia  on  sur 
Hiparia  xBerlandieri.  Assez  sensible  aux  attaques  de  l'Oidium,  il  ne  Test  pas  au  Mildiou, 
non  plus  a  1  Anthraenose. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  an  port  mi-erige ;  Ironc  fort;  ecorce 
grossiere,  se  detachant  facilement  en  courtes  et  larges  lanieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  hatif,  vert  blancbalre,  colore  lie  de  vin ;  jeunes  bourgeons 
pen  forts  a  la  base,  pointus,  duveteux  et  meplats  ;  jeunes  feuilles  trilobees,  lobes  nette- 
nient  determines,  face  superieure  araneeuse,  face  inferieure  lanugineuse,  nervures  ara- 
neeuses,  dents  tachees  rouge  vineux  a  l'extremite  ;  grappes  de  tleurs  apparaissant  de 
bonne  heure,  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  pen  forts,  non  sinueux,  non  ramifies;  — jeunes  rameaux  peu  forts  a 
la  base,  pointus,  duveteux  et  meplats;  verts  avec  quelques  larges  cannelures  gris  rougeatre 
plus  larges  et  d'un  rouge  plus  apparent  aux  noeuds  a  l'etat  berbace  ;  deviennent,  avant  la 
maturite  des  fruits,  vert  jaunatre  lave  de  pourpre  du  cote  du  soleil ;  a  l'aoutement  la  teinte 
est  a  fond  gris  noiratre  et  couleur  brique  sale  aux  noeuds;  aoutement  hatif;  —  meritballes 
de  longueur  moyenne  et  sur-moyenne,  peu  courts  a  la  base,  peu  rugueux,  peu  luisants; 
stries  nombreuses,  delimiters  et  peu  profondes;  bois  dur,  d'un  beau  vert  a  linterieur; 
canal  medullaire  tres  developpe  et  cela  conlrairement  a  ce  qui  a  loujours  lieu  dans  les 
varietes  batives ;  moelle  fortement  spongieuse ;  noeuds  peu  renfles,  comprimes  dans  le  sens 
oppose  a  celui  des  meritballes;  diapbragmes  presque  rfuls,  nieniscoi'des ;  — vrilles  discon- 
tinues, sous-moyennes  de  force  et  de  longueur,  bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  ordinaire,  aussi  larges  que  longues,  orbiculaires,  asymelriques ; 
entieres,  souples,  assez  epaisses,  assez  resistantes  au  froissement;  —  lobes  bien  detacbes 
par  des  sinus  profonds  et  largement  ouverts ;  sinus  superieur  en  V,  tantot  a  bords  presque 
paralleles,  tantot  les  lobes  se  superposant  a  leur  extremite,  quelquefois  encore  Fun  de  ces 
sinus  marque  seulement  par  une  echancrure  plus  grande  du  limbe  ;  sinus  lateraux  supe- 
rieurs  profonds  en  V  a  moitie  ouvert  ou  simplement  clos  a  leur  extremite;  sinus  petiolaire 
presque  ferme  ou  partiellement  ferme  ;  lobes  superieurs,  lateraux  secondaires  et  terminal 
peu  developpes  en  poinle,  a  insertion  plulot  etroite  et  assez  large;  —  limbe  plan,  plutot 
gaufre ;  face  superieure  vert  fonce,  presque  glabre,  tres  rares  flocons  araneeux  ;  face  infe- 
rieure plus  claire,  nombreux  flocons;  avec  nervures  blancbatres,  peu  fortes,  peu  proemi- 
nentes,  pileuses;  deux  series  de  dents  arrondies  au  sommet,  leger  mucron  vert  plus  clair 
et  laineux.  —  Petiole  sous-moyen  de  force,  assez  long,  peu  renfle  a  son  insertion,  vert 
fonce  lave  de  pourpre  ;  angle  d'insertion  avec  le  plan  du  limbe  droit  ou  obtus ;  les  feuilles 
meurent  jaunes,  le  petiole  ivoire  pourpre. 

Ampelographie.  —  IV.  34 
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Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  du  3e  noeud,  quelquefois  mais  raremenl  du  4e; 
deux,  rarement  trois,  sur  le  meme  sarmeni,  moyennes  et  sur-moyennes,  jamais  grosses; 
les  sur-moyennes  sont  ailees  el  possedent  souvent  un  pelit  aileron  de  3  a  4  grains  ;  peu 
allongees,  les  moyennes  sont  cylindriques  et  les  sur-moyennes  tronc-coniques  a  partir  des 
ramifications  superieures ;  tassees;  pedoncule  moyen  de  force  et  de  longueur,  vert  jaune 
clair  lave  de  roux  comme  la  rafle,  dur,  se  lignifiant  a  sa  partie  superieure,  renfle  au  point 
d'insertion  de  I 'aileron  ;  pedicelles  courts,  forts;  bourrelet  conique,  avec  nombreuses 
vermes  rougeatres ;  grains  s'en  separant  assez  difticilement,  abandonnant  un  court  pinceau 
incolore.  —  Grains,  deux  grosseurs,  moyens  et  sur-moyens,  spberiques,  legerement 
aplatis  aux  deux  poles,  luisants  sous  la  pruine  peu  epaisse,  bien  dores,  stigmate  persistant, 
tres  fermes;  peau  epaisse,  et  malgre  cela  plutot  sensible  a  la  pourriture,  peu  elastique; 
pulpe  fondante;  jus  peu  abondant ;  chair  veinee,  blanchatre,  fortement  musquee ;  deux 
pepins  de  grosseur  sur-moyenne,  au  bee  recourbe  a  son  extremite. 

E.   et  R.   Salomon. 
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Observations.  —  Quelle  est  l'origine  de  cette  variete?  L'Angleterre  sans  doule,  car  son 
nom  esl  le  seal  indice  que  nous  en  possedions.  En  effel,  malgre  loutes  nos  recherches, 
nous  navons  pu  etre  efficacemenl  renseignes ;  il  fut  recu  par  E.  Salomon,  du  Po  lager  de 
Versailles,  il  y  a  quelques  30  ans ;  de  plus  il  est  resle  inlrouvable  dans  son  pays  suppose 
dorigine,  ou  les  Veiteh,  les  Rivers,  etc.,  ont  inutilement  cherche  a  le  decouvrir. 

II  dut,  d'apres  notre  appreciation,  faire  son  apparition  entre  1840-1850,  puis  etre  aussitol 
abandonne  comme  variete  de  culture  trop  difficile.  Le  dessechement  de  ses  pedicelles  et 
de  sa  rafle,  meme  avant  la  maturation  de  ses  raisins,  a  ete,  sans  aucun  doute,  la  principale 
cause,  sinon  la  seule,  de  son  abandon.  Le  Muscat  de  Hamburgh,  qui  a  le  meme  defaut,  fut 
sauve  de  l'oubli  en  I860  par  Snow,  qui  le  greffa.  Si  le  Child  of  Hall  avait  ete  son  contem- 
porain,  le  greffage  de  la  vigne  etant  connu  en  Angleterre,  il  est  plus  que  probable  que 
nous  en  retro uverions  encore  de  nombreux  exemplaires.  C'est  ce  qui  nous  fait  dire  que 
son  obtention  est  anterieure  a  1860. 

Greffe  sur  une  variete  robuste,  tel  le  Dodrelabi,  dans  un  sol  bien  draine,  si  on  ne  lui 
laisse  pas  une  charge  trop  forte  et  qu'on  evite  la  repercussion  de  seve,  on  obtient  de 
beaux  et  superbes  produits.  Sa  tardivite  (4e  epoque)  de  maturation  n'en  permet  la  culture 
en  plein  air  que  sous  le  climat  meridional.  Et  la,  faut-il  encore  le  planter  en  terrain  leger 
et  chaud,  exempt  d'humidite  stagnante  et  ne  le  greffer  que  sur  les  porte-greiFes  les  plus 
rustiques.  Sa  culture  en  serre  s'imposant  sous  notre  climat,  nous  ne  connaissons  nullement 
sa  resistance  aux  maladies  cryptogamiques,  mais  nous  pouvons  affirmer  qu'il  est  resistant 
a  la  pourriture. 

Dans  notre  description  du  Child  of  Hall  nous  disons  que  cette  variete  est  interessante 
par  le  volume  de  sa  grappe.  M.  E.  Salomon  a  essaye  d'obtenir  par  semis  la  meme  variete, 
esperant  que  son  gain  n'aurait  pas  les  defauts  du  pere.  Un  Child  of  Hall  de  semis  fut 
alors  cree,  et,  contrairement  au  resultat  ordinaire  des  semis,  reproduisit  tous  les  carac- 
teres  de  la  variete  dont  il  etait  issu  ;  ni  ses  pedicelles,  ni  sa  rafle  ne  secherent,  mais  ses 
grappes  n'etaient  pas  volumineuses,  il  cessait  done  d'etre  interessant.  Pour  eviter  a  Tavenir 
toute  confusion,  nous  croyons  devoir  signaler  cette  creation  aux  memes  caracteres  ampe- 
lographiques,  mais  au  produit  essentiellement  different. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  port  mi-erige  ;  tronc  de  force  sur-moyenne ; 
ecorce  se  detachant  plutot  difficilement  en  minces  lanieres. 
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Bourgeons,  &  debourrement  tardif,  vert  blanchatre,  yeux  peu  gros  avant  d'eclore  ;  jeunes 
bourgeons  simples,  peu  gros  a  la  base,  peu  pointus  et  meplats,  entierement  duveteux; 
jeunes  feuilles  presque  rondes,  aux  sinus  superieurs  seulement  indiques,  ceux  secondaires 
lateraux  peu  profonds  et  celui  petiolaire  ferme  ;  page  inferieure  blanche,  araneeuse,  celle 
superieure  glabre  et  brillante ;  grappes  de  fleurs  apparaissant  enveloppees  dun  tissu  grenat. 

Rameaux,  allonges,  forts,  un  peu  sinueux ;  ramifications  rares,  mais  courtes;  jeunes 
rameaux  peu  gros,  peu  pointus,  araneeux,  meplats,  vert  jaune  fonce,  avec  nombreuses 
cannelures  vert  bronze  a  l'etat  herbace,  deviennent  vert  jaunatre  avant  aoutement  et  sont 
finement  stries  havane  clair,  duveteux,  sans  couleur  particuliere  aux  noeuds ;  a  l'aoute- 
ment  la  teinte  est  a  fond  blanchatre,  sans  couleur  caracteristique  aux  nceuds,  le  fond  de  la 
teinte  tirant  toutefois  sur  le  gris ;  merithalles  de  longueur  moyenne  chez  les  gros  sarments, 
et  sous-moyenne  chez  les  petits,  peu  rugueux,  peu  luisants,  non  pruineux  ;  stries  nom- 
breuses, a  peine  delimilees,  fortement  aplaties ;  bois  dur,  vert  clair  a  1  interieur  ;  canal 
medullaire  etroit ;  nceuds  peu  renfles,  non  aplatis  ;  diaphragmes  presque  nuls  ;  vrilles 
discontinues,  fortes,  tres  longues,  non  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  aussi  larges  que  longues,  asymetriques, 
entieres,  peu  epaisses,  souples,  resislantes  au  froissement ;  lobes  bien  separes  et 
detaches  par  des  sinus  peu  profonds  en  V,  ceux  superieurs  tres  etroits  presque  toujours 
ouverts  ;  ceux  lateraux  superieurs  a  moitie  fermes  par  la  superposition  des  lobes  ;  sinus 
petiolaire  ouvert  on  largement  ouvert ;  lobes  superieurs  developpes  en  longueur  et  en 
largeur;  lobes  lateraux  secondaires,  ainsi  que  celui  terminal  surtout,  larges;  limbe  plan, 
legerement  bulle  mais  non  gaufre,  rares  flocons  laineux,  epais  sur  la  page  superieure,  vert 
fonce;  page  inferieure  vert  plus  clair,  nombreux  flocons  araneeux,  mais  tres  petits; 
nervures  vert  clair,  peu  proeminentes,  peu  fortes,  mais  pileuses  ;  deux  series  de  dents,  a 
base  peu  large  et  arrondies  au  sommet.  —  Petiole  sur-moyen  de  force  et  de  longueur, 
renfle  a  son  insertion,  vert  fauve  clair  lave  de  roux  du  cote  du  soleil,  angle  d'insertion  avec 
le  plan  du  limbe  droit  ou  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  partir  des  3e  et  4e  noeuds,  plutot  du  4e;  une,  rare- 
ment  deux  sur  le  meme  sarment,  malgre  cela  fertile  ;  grosses  et  tres  grosses,  laches, 
rameuses,  sans  forme  particuliere,  ailees,  quelquefois  aileronnees,  laileron  alors  de  la 
grosseur  d'une  grappe  sous-moyenne;  pedoncule  long,  de  force  moyenne,  duveteux,  vert 
jaune  clair  legerement  teinte  de  roux  comrae  la  rafle,  dur  et  se  lignifiant ;  pedicelles  longs 
el  greles ;  gros  bourrelet  verruqueux,  se  detachant  assez  difficilemenl  des  grains  et  y  aban- 
donnant  un  long  pinceau  peu  large.  —  Grains,  moyens  et  gros  en  egales  quantites,  peu 
luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse ;  couleur  ambree  a  maturite  ;  stigmate  persistant  mais 
peu  apparent;  fermes,  de  forme  ellipso'ide ;  peau  assez  epaisse,  elastique  ;  jus  peu  abondant, 
peau  tachee  de  points  roux;  chair  sans  saveur  particuliere,  veinee  blanche,  sucree ;  grain 
se  fendant  facilement  en  deux  sous  la  pression  des  doigts;  de  un  a  trois  pepins  par  grain. 

E.   et  R.   Salomon. 
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ABOURIOU 


Synonyraie.  —  Plant  Abouriou,  oh  Prkcoce  Naugk  [Pulliat). 

Observations.  —    L?  Abouriou  a  ele   signals  par  M.  Numa  Nauge*  comme  une  \ 
fort  repandue   aux  environs  de  VillereaJ    (Lot-et-Garonne),  dans  la  seconde  moilu 
xix''  siecle.  Avec  la  crise  phylloxerique,  elle  disparut  a  pen  pres  completement ;  l'aui- 
precite  la  reeueillit,  ladopta  et  la  presenla  comme  une  hybridation  naturelle,  tin  semis 
hasard,  recueilli  autrefois  sur  <pielque  terrain  inculte  par  quelqne  vigneron  observat( 
Sa  parente  el  son  origine  sont  done  assez  obscures;  peut-etre  un  ampelographe  rem 
trera-t-il  le  fil  qui  le  conduira  an  berceau  de  cette  ampelidee;  en  attendant,  nous  ne  vo\ 
pas  de  cepage  duquel  on  puisse  la  rapproeher,  et  nous  croyons  devoir  la  considerer  con 
une  vigne  speciale. 

L' Abouriou  a  les  yeux  de  la   base  des  sarments  tres  regulierement  et  abondammenl 
fertiles;  aussi  peut-il  se  contenter  d'une  taille  a  coursons  a  deux  yeux.  Dans  le  Midi.  > 
la  forme  en  gobelet  et  en  souche  basse  qui  lui  convient  le  mieux  ;   dans  les  regions  du 
Centre,  plus  humides  et  moins  ensoleillees,  la  meme  forme  peut  etre  adoptee;  Ionic  I 
le  cordon  unilateral  de  1  m  50  de  long  serait  preferable,  car  il  donnerait  plus  d'air  et  de 
lumiere  a  la  vendange.  Enfin,  etant  donnee  sa  grande  vigueur,  la  taille  longue  peut  i 
lenient  lui  etre  appliquee,  mais  elle  n'est  pas  necessaire. 

L' Abouriou  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux  de  culture  et  son  affinite  avec  la  plupart 
des  vignes  americaines  est  bonne;  il  demande  toutefois  des  porte-greffcs  vigoureux  pour 
que  l'liarmonie  regne  entre  la  partie  aerienne  et  la  partie  souterraine  de  l'association  que 
cree  le  greffage.  II  se  comporte  bien  greffe  sur  Vialla  et  sur  Riparia,  dans  nos  sols  silico- 
argileux,  depourvus  de  calcaire  et  profonds,  formes  par  le  lehm,  on  bien  dans  des  sols 
formes  par  la  desagregation  et  la  decomposition  des  gneiss.  Les  bybrides  amerieo-ameri- 
cains  et  franco-am ericains  s'allient  egalement  bien  avec  lui;  l'Aramon  X  Rupeslris  Ganzin 
n°  1,  en  partieulier,  lui  convient  tres  bien. 

L'Abouriou  est  peu  exigeant  du  cote  de  la  fertilite  du  sol;  sa  recolte  est  bonne,  meme 
dans  les  sols  les  plus  maigres ;  toutefois  elle  est  encore  superieure  en  quantity  dans  les 
terres  profondes,  fraiches  et  ricbes.  De  bonnes  fumures  doivent  done  entretenir  sa  fertilite. 
Nous  avonspu,  pendant  plusieurs  annees,  evaluer  le  poids  de  la  vendange  a  I  kilog.  400, 
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Synonymie.  —  Plant  Abouriou,  on  Prkcoce  Naugk  (Pulliat). 

Observations.  —  L1 Abouriou  a  ete  signale  par  M.  Numa  Nauge  comme  une  vigne 
fort  repandue  aux  environs  de  Villereal  (Lol-et-Garonne),  dans  la  seconde  moitie  du 
xixe  siecle.  Avec  la  crise  phylloxerique,  elle  disparut  a  peu  pres  completement;  lauteur 
precite  la  recueillit,  l'adopta  et  la  presenta  comme  une  hybridation  naturelle,  un  semis  du 
hasard,  recueilli  autrefois  sur  quelque  terrain  inculte  par  quelque  vigneron  observateur. 
Sa  parente  et  son  origine  sont  done  assez  obscures;  peul-etre  un  ampelographe  rencon- 
trera-t-il  le  fil  qui  le  conduira  au  berceau  de  cette  ampelidee ;  en  attendant,  nous  ne  voyons 
pas  de  eepage  duquel  on  puisse  la  rapprocher,  et  nous  croyons  devoir  la  considerer  comme 
une  vigne  speciale. 

L'Abouriou  a  les  yeux  de  la  base  des  sarments  tres  regulierement  et  abondamment 
fertiles;  aussi  peut-il  se  contenter  dune  taille  a  coursons  a  deux  yeux.  Dans  le  Midi,  e'est 
la  forme  en  gobelet  et  en  souche  basse  qui  lui  convient  le  mieux ;  dans  les  regions  du 
Centre,  plus  humides  et  moins  ensoleillees,  la  meme  forme  peut  etre  adoptee;  loutefois, 
le  cordon  unilateral  de  1  m  oO  de  long  serait  preferable,  car  il  donnerait  plus  d'air  et  de 
lumiere  a  la  vendange.  Enfin,  etant  donnee  sa  grande  vigueur,  la  taille  longue  peut  ega- 
lement  lui  etre  appliquee,  mais  elle  n'est  pas  necessaire. 

L'Abouriou  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux  de  culture  et  son  affinite  avec  la  plupart 
des  vignes  americaines  est  bonne ;  il  demande  toutefois  des  porte-greffes  vigoureux  pour 
que  l'harmonie  regne  entre  la  partie  aerienne  et  la  partie  souterraine  de  l'association  que 
cree  le  greffage.  II  se  comporte  bien  greffe  sur  Vialla  et  sur  Riparia,  dans  nos  sols  silico- 
argileux,  depourvus  de  calcaire  et  profonds,  formes  par  le  lehm,  ou  bien  dans  des  sols 
formes  par  la  desagregation  et  la  decomposition  des  gneiss.  Les  hybrides  americo-ameri- 
cains  et  franco-americains  s'allient  egalement  bien  avec  lui ;  TAramon  X  Rupestris  Ganzin 
n°  1,  en  particulier,  lui  convient  tres  bien. 

L'Abouriou  est  peu  exigeant  du  cote  de  la  fertilite  du  sol;  sa  recolte  est  bonne,  meme 
dans  les  sols  les  plus  maigres ;  toutefois  elle  est  encore  superieure  en  quantite  dans  les 
terres  profondes,  fraiches  et  riches.  De  bonnes  fumures  doivent  done  entretenir  sa  fertilite. 
Nous  avons  pu,  pendant  plusieurs  annees,  evaluer  le  poids  de  la  vendange  a  1  kilog.  400, 
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en  moyenne,  par  cep,  dans  nn  petit  vignoble  conduit  en  souche  basse,  avec  3  et  4  coursons 
par  souche,  ce  qui  represente,  avec  8.000  souches  a  l'hectare,  un  rendement  de  To  a 
80  hectolitres,  et  place  l'Abouriou  nettement  dans  la  categorie  des  cepages  de  grande 
fertilite. 

Bien  que  possedant  le  facies  d'un  cepage  meridional,  l1Abouriou  se  comporte  bien  dans 
le  Centre  et  l'Est  oil  il  trouve  toujours  assez  de  chaleur  pour  aouter  son  bois;  c'est  d'ail- 
leurs  un  cepage  a  evolution  rapide  pour  lequel  la  maturation  des  sarments  et  la  defoliation 
se  font  de  bonne  heure ;  son  bois  est  dur  et  resiste  bien  aux  gelees  d'hiver;  il  est  regrettable 
qu'il  ne  resiste  pas  aussi  bien  aux  gelees  de  printemps  auxquelles  l'expose  son  debourre- 
ment  precoce. 

Les  auteurs  qui  ont  ecrit  sur  l'Abouriou  le  font  rentrer  dans  la  categorie  des  cepages 
precoces.  Pulliat  a  accepte,  sans  pouvoir  les  controler,  les  assertions  de  M.  Nauge  sur  la 
precocite  de  cette  vigne ;  mais  nos  observations  repetees  pendant  plusieurs  annees  ne  nous 
permettent  pas  d'etre  aussi  affirmatif,  et  nous  nous  contenterons  de  dire  que  l'Abouriou 
est  a  la  limite  des  cepages  precoces  et  des  cepages  de  lre  epoque;  il  murit  certainement 
ses  fruits  apres  le  Portugais  bleu,  et  nous  eslimons  que  sa  maturite  arrive  sensiblement  en 
meme  temps  que  celle  de  nos  Gamays,  ou  la  devance  tres  peu ;  nous  le  placerions  done 
plus  volontiers  dans  le  groupe  des  cepages  de  lre  epoque  tres  precoce. 

L'Abouriou  debourre  de  bonne  heure  et  montre  dans  ses  bourgeons  des  grappes  d'une 
grande  dimension,  annoncant  une  bonne  recolte ;  cette  promesse  est  le  plus  souvent  tenue, 
car  ce  cepage  ne  coule  pas;  sa  floraison  s'accomplit  toujours  un  peu  tardivement,  comme 
sa  veraison  du  reste ;  seule  sa  derniere  phase  de  vegetation  est  parcourue  rapidement. 

L'Abouriou  presente  une  assez  belle  tenue  vis-a-vis  des  maladies  cryptogamiques  ;  mais  il 
n'est  pas  indemne,  comme  on  a  parfois  ete  tente  de  le  presenter.  Le  Mildiou  l'attaque,  mais 
il  est  du  groupe  des  vignes  que  Ion  defend  facilemenl;  il  craint  peu  rOidium,  et  d'apres 
M.  Nauge,  l'Anthracnose  ne  l'atteindrait  pas.  Mais  c'est  du  cote  de  la  grappe  quil  faut 
regarder  pour  trouver  sa  qualite  reelle  de  resistance  :  grace  a  l'epaisseur  de  la  pellicule  du 
grain,  la  pourriture  due  au  Botrytis  cinerea  ne  l'atteint  pas;  cependant  il  n'est  pas  indemne 
car  nous  l'avons  vu  quelque  peu  frappe  dans  les  annees  de  pourriture  intense  que  nous 
avons  subies  recemment.  Malgre  cela,  on  doit  le  considerer  comme  l'un  des  cepages  resis- 
tants  a  ce  veritable  fleau  de  la  viticulture. 

La  vindication  de  l'Abouriou  ne  presente  rien  de  particulier ;  on  peut  laisser  la  vendange 
en  contact  avec  le  marc  dans  les  cuves  plus  ou  moins  longtemps  suivant  que  Ton  veut 
obtenir  des  vins  durs  ou  tendres.  Le  vin  fourni  par  l'Abouriou  est  tres  fort  en  couleur;  c'est 
le  merite  principal  que  nous  lui  connaissons;  nous  pourrions  presque  dire  le  seul,  car  il 
manque  de  toutes  les  autres  qualites  qui  font  apprecier  le  vin  :  alcool,  monlant,  finesse, 
parfum  ;  a  la  degustation  il  se  montre  plat  et  mou  comme  les  vins  de  Teiuturier;  il  en  est 
ainsi  du  moins  pour  celui  que  nous  recoltons  dans  nos  sols  siliceux  et  silico-argileux 
d'Ecully,  et  dont  nous  donnons  ci-dessous  l'analyse,  d'apres  M.  Bevol  : 

Rrcolte  de  1900  Recolte  de  1902 

Alcool 6°  2  5°  8 

Extrait  sec  par  litre 18  »r  ;i6  16  s1'  60 

Acidite  en  SO4  II2 3  s''  50  4  s' 

Tanin  brut 1  «<■  05  0  er  80 

Density  a  15° 0.998  0.999 


E.    DURAND.    ABOUHIOU  27") 

Cette  composition,  qui  est  celle  d'un  vin  faible,  est  bien  diffe>ente  de  celle  indiqu£e  par 
M.  Nauge"  dans  ['analyse  suivante  qui  a  6t6  effectue'e  an  memo  laboratoire. 

VIN     D'ABOURIOU;    RECOLTE    DE    M.    XAldK,   1899. 

Alcool 1 2  "  l 

Extraii  sec  par  litre 22sp46 

Acidite"  en  SO<  II- 4sr80 

Tamo 3  «v  15 

Density  a  15° 0.993 

Ce  qui  frappe  clans  cette  analyse  ce  sontles  chiffres  eleves  pour  l'aleool,  l'extrait  sec,  le 
tanin,  qui  soul  en  opposition  avec  ceux  indiques  plus  haul.  Peut-elre  le  sol,  1c  mode  dc 
vinification  sont-ils  les  facteurs  causes  de  cette  difference  en  ce  qui  regarde  la  teneur  en 
tanin,  extraii  sec,  et  le  chaud  soleil  du  Midi  a-t-il  donne  a  ce  cepage  un  pouvoir  recep- 
leur  plus  grand  pour  le  Sucre?  Nous  ne  saurions  le  dire;  neanmoins  nous  ne  pouvons 
songer  a  desirer  sa  propagation  dans  les  regions  du  Centre  el  du  Sud-Est;  nous  I'aban- 
donnons  a  son  berceau,  d'ou,  d'ailleurs,  il  n'est  guere  sorli  que  pour  gagner  les  collections 
et  les  champs  des  amateurs  de  vignes. 

Une  grappe  du  poids  de  180  gr.  nous  a  donne  la  composition  suivante  : 

Rafle,  9  gr.;  soit 4.79% 

Pelliculc,  2.3  gr.;  soit 12.17  °/0 

Grains.  104,  pesant  179  gr. ;  soit  95.21  °/0,  comprenant  : 

Pepins,  147,  pesant  6  gr. ;  soit 3. 19  °/0 

Pulpe  et  jus,  150  gr. ;  soit 79.79  °/0 


Total 99.99 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  sur-moyenne;  a  tronc  assez  fort  et  recouvert 
d'une  ecorce  grossiere,  se  detachant  en  longues  lanieres  peu  resistantes. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  enveloppes  par  des  ecailles  brunes  ;  bourgeonnement  pre- 
coce,  roux  tomenteux  an  sortir  des  ecailles,  devenant  ensuite,  apres  rouverlure  du  bour- 
geon, tomenleux  blanc,  lave  de  rose  clair  au  bord  et  strie  de  vert;  jeunes  feuilles  planes, 
duveteuses  sur  les  deux  faces,  vert  jaunatre,  avec  Ions  grenat  clair  entre  les  nervures; 
le  duvet  de  la  face  superieure  disparait  vite ;  celui  de  la  face  inferieure  persiste. 

Rameaux,  gros,  semi-eriges,  a  section  cylindrique,  vert  jaunatre  au  sommet,  ou  ils 
portent  des  iils  laineux  couches  emanes  du  bourgeon,  devenant  ensuite  jaune  verdatre 
clair,  legerement  rose,  d'un  cote,  prenant  au  moment  de  l'aoutement  une  couleur  noisette 
un  peu  rouge,  tirant  sur  l'acajou  clair;  ecorce  finement  striee  ;  bois  dur,  peu  riche  en 
moelle  ;  vrilles  assez  grosses,  mais  caduques. 

Feuilles,  grandes,  aussi  longues  que  larges,  minces,  quinquelobees,  avec  des  sinus  late- 
raux  parfois  si  peu  accentues  qu'elles  semblent  rondes;  sinus  petiolaire  en  U  ou  en  lyre; 
face  superieure  assez  tourmentee,  un  peu  gaufree,  d'un  vert  fonce,  sur  lequel  se  detachent 
les  nervures  jaunes;  face  inferieure  vert  clair,  avec  lomentum  floconneux  ;  dents  grandes, 
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obtuses  et  inegales.  —  Petiole  assez  gros,  plus  court  que  la  nervure  mediane,  de  couleur 
vert  jaunatre,  renfle  du  cote  de  l'attache  avec  le  limbe,  oil  il  forme  un  angle  obtus;  ner- 
vures  tres  saillantes  en  dessous  et  vert  jaunatre ;  feuille  revolutee  aux  bords,  prenant  une 
teinte  pourpre  fonce  entre  les  nervures  qui  restent  vert  jaunatre. 

Fruits.  —  Grappes,  situees  aux  4e  et  5e  noeuds,  grandes,  cylindro-coniques,  ailees, 
pesant  en  moyenne  180  gr.  et  atteignant  souvent  345  a  350  gr. ;  pedoncule  assez  fort  et 
ligneux  a  la  maturity  ;  rafle  forte,  de  couleur  verte.  —  Grains,  inegaux,  sur-moyens  ou 
moyens,  spherique.s,  d'un  beau  bleu  fonce,  tres  pruines,  pesant  en  moyenne  1  gr.  7  ;  peau 
epaisse  et  tres  resistante,  riche  en  matiere  colorante;  pulpe  verte,  assez  abondante  et 
fondante  ;  saveur  sucree,  simple;  jus  incolore.  Pepins  an  nombre  de  i  a  3  et  meme  4  par 
grain,  suivanl  la  grosseur  de  ces  derniers,  jaspes  de  vert  et  de  rouge  au  sommet,  avec  un 
bee  blanc  d'ivoire. 

E.  Durand. 
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ROUBLOT 


Synonymie.  —  Plant  de  Vaux  (Coulanges-la-Vineuse,  Yonne).  —  Plant  Paule 
(Irancy,  Yonne).  —  Meslier  (Vermenton,  Yonne).  —  Aubanne,  l'Haubanne  (Vaux, 
Yonne).  —  Roblot,  Roublot  (Mailly-le-Chateau,  Cravant,  Sainl-Bris  et  environs,  Yonne). 
—  Cesar  blanc,  Cesar  femelle  (Yonne). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Ce  cepage,  cultive  de  temps  immemorial  clans 
l'Yonne,  semble  localise  dans  certains  cantons  viticoles  de  ce  departement,  entre  Auxerre, 
Chablis,  Avallon  et  Mailly-Ie-Chateau  ;  c'est  en  vain  que  nous  l'avons  recherche  dans 
d'autres  vignobles.  Bien  que  son  aire  de  culture  soit  de  peu  d'etendue,  il  est  designe  sous 
un  nora  different  dans  chaque  canton,  meme  d'une  commune  a  l'autre. 

Peu  d'ampelographes  out  parle  de  ce  cepage.  Nous  ne  le  trouvons  mentionne  sous  le 
nom  de  Roublot  par  aucun  auteur  ancien  ;  ceux  qui  en  parlent,  probablement  trompes  par 
la  fausse  designation  de  Meslier  indique  ci-dessus,  le  confondent  avec  ce  dernier.  C'est  la 
une  erreur  evidente,  ces  deux  cepages  etant  fort  differents.  Ainsi,  A.  Jullicn,  dans  sa 
Topogniphie  de  tous  les  vignobles,  cite  le  Meslier  comme  cepage  blanc  de  l'Yonne. 
Arrivant  a  parler  des  vins  blancs  des  environs  de  Chablis  (Saint-Bris,  Champs,  Chevannes) 
il  les  dit  sujets  a  tourner  au  jaune.  II  a  raison  ;  mais  celte  tendance  du  vin  a  jaunir 
provenait  justement  du  cepage  qui  nous  interesse.  Dans  la  majeure  partie  des  vignes 
de  cette  region,  le  Roublot  dominait,  tandis  que  le  Meslier  y  etait  lotalement  inconnu. 

Avant  la  reconstitution  du  vignoble,  le  Roublot  en  trait  pour  un  tiers  en  moyenne  dans 
la  complantation  des  vignes  de  Saint-Bris,  le  reste  etait  en  Sacy  et  Beaunois  ou  Char- 
donnay.  Aujourd'hui  la  methode  est  changee,  on  ne  fait  plus  de  meme  le  melange  de 
cepages ;  la  generalite  des  vignerons  plante  une  parcelle  en  Roublot,  une  autre  en  Sacy  et 
Chenin  blanc  ou  Pinot  blanc  de  la  Loire,  une  troisieme  en  Chardonnay,  etc.  Mais  on 
plante  moins  de  ce  dernier  et  davantage  de  Chenin  blanc,  recherchant  plutot  la  quantite 
que  la  qualite,  du  moins  dans  les  vignobles  a  vins  ordinaires;  le  Roublot  se  maintenant 
dans  la  meme  proportion  qu'aulrefois,  environ  le  tiers.  II  murit  huit  jours  avant  le  Sacy. 


BIBLIOGRAPHIE      -  Bidet  :  Traite  sur  la  nature  ct  la  culture  de  la  vigne  (1759,   p.  82    .     -  A.  Jullien  : 

Topographic  de  tous  les  vignobles  connus  |  i'  edit.,  1 848,  p.  100).  —  Bouchahhat  :  Traite  de  la  maladie  de 
la  vigne  (IS.").'},  pp.  "i.'J-TG).  —  J.  Guenier  :  Les  vignobles  et  les  vins  de  l'Yonne  (Progres  agricole  et 
vilicole,  n°  "21,  1808).  —  J.  Boy-Chevriek  :  Rapport  du  Congres  ampelograj)hique  de  Chalon-sur-Saune 
(1896,  p.  52). 
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Dans  les  vignobles  de  Coulanges-la-Vineuse,  d'lrancy  et  des  environs,  on  trouve  le  Roublot 
dans  presque  loutes  les  vignes  a  vin  rouge,  avec  le  Cesar,  le  Pinot,  le  Tressot. 

Dans  l'ancienne  collection  des  vignes  dn  Luxembourg  nous  avons  trouve  le  Meslier  sous 
quatre  numeros  differents;  nul  doute  que  le  Roublot  y  ait  ete  represente  sous  un  de  ces 
numeros.  Le  Dr  Bouchardat1,  dans  son  Tableau  deludes  relatives  a  V aptitude  des  diffe- 
rents cepages  a  etre  atteints  par  VOidium,  cite,  sous  les  nos  1558-1579-1789  (Collection 
du  Luxembourg),  le  Melier,  Meslier  blanc,  Gros  Meslier,  tres  atteints  par  l'Oidium,  ayant 
bois,  feuilles,  fruits  tres  malades.  II  cite,  sous  le  n°  268,  le  Meslier  assez  resistant.  Or,  le 
Roublot  est,  avec  le  Tressot,  le  cepage  de  l'Yonne  le  moins  facile  a  defendre  de  lO'i'dium, 
tandis  que  le  Meslier  y  est  peu  sensible. 

J.  Guenier2  cite  le  Roublot  corame  cepage  principal  des  vignobles  a  vins  ordinaires. 
On  le  rencontre  aussi  dans  les  crus  de  grands  ordinaires  avoisinant  Chablis.  Avant  l'exten- 
sion  de  culture  du  Sacy  et  du  Ghenin,  l'importance  du  Roublot  etait  preponderante  dans 
les  vignobles  oil  Ton  ne  recolte  aujourd'hui  que  des  vins  ordinaires.  L'encepagement  etait 
alors  :  1/3  Chardonnay,  1/3  Roublot  et  souvent  1/3  Servagnin  ou  Plant  vert.  Les  vins  de 
ces  vignes  etaient  remarquables,  d'une  tres  grande  finesse;  mais  on  en  faisait  si  peu  que, 
sous  rinfluence  des  besoins  economiques,  progressivement  la  production  des  vins  blancs 
cbangea  d'allures.  On  en  fait  de  moins  bon,  mais  on  en  fait  beaucoup  plus. 

A  1' exposition  ampelograpbique  de  Chalon-sur-Saone  (1896),  oil  nous  avons  presente  le 
Roublot,  la  commission  de  determination  des  cepages  a  admire  la  beaute  du  fruit;  elle  l'a 
declare  special  aux  vignobles  de  l'Yonne. 

Dans  les  vignobles  de  Coulanges-la-Vineuse,  la  culture  du  Roublot  etait  en  decroissance 
lors  de  l'invasion  phylloxerique ;  ce  cepage  etait  delaisse  a  cause  de  sa  sensibilite  a 
rOidium,  a  la  Pourrilure  grise,  et  surtout  a  la  Gelivure.  Mais  produisant  davantage,  en 
qualite  eten  quantile,  que  la  plupart  des  cepages  blancs,  son  importance  culturale  augmente 
sensiblement  avec  la  reconstitution.  C'est  sous  le  nom  de  Plant  de  Vaux  qu'il  est  cultive  et 
tres  apprecie  a  Coulanges-la-Yineuse,  Yal-de-Mercy,  Mige,  Gy-FKveque  (Yonne). 

II  est  etonnant  que  ce  cepage  ne  soit  pas  plus  repandu ;  cela  tient  sans  doute  a  ce  qu'il 
est,  corame  son  congenere  le  Cesar,  assez  difficile  sur  le  cboix  du  terrain.  Plus  celui-ci  est 
fertile  et  profond,  plus  la  production  est  importante  et  plus  elle  est  reguliere. 

Ampelographie  comparee.  —  Nous  avons  vu  que  le  nom  de  Meslier  etait  souvent 
donne  improprement  au  Roublot;  comme  qualite,  douceur  du  fruit  seulement,  il  y  a  une 
grande  analogie  (Meslier,  dour  comme  miel);  le  raisin  du  Roublot  bien  mur,  bien  jaune, 
avec  ses  tacbes  rousses,  est  un  miel.  Mais  comme  caracteres  generaux,  ces  deux  cepages 
ont  une  grande  dissemblance  :  la  feuille  du  Meslier  est  plutot  petite,  avec  denture  petite, 
reguliere,  et  face  inferieure  grise,  garnie  de  poils  courts  meles  de  flocons  cotonneux;  son 
fruit  est  plutot  moyen,  avec  pedoncule  grele,  court,  non  lignifie.  Cbez  le  Roublot,  la  feuille 
est  au-dessus  de  la  moyenne,  avec  denture,  forte,  inegale  ;  face  superieure  glabre,  face 
inferieure  glabre,  avec  nervures  et  sous-nervures  bien  saillantes  et  garnies  de  poils  fins  et 
courts;  la  grappe  est  sur-moyenne,  cylindro-conique  sur  pedoncule  long  et  fort,  lignifie  a 
la  base. 

1.  Traits  de  la  maladie  de  la  vigne.  Extrait  des  Mimoires  de  la  SocidU'  centrale  d'a</ricullure,    1852. 

2.  Les  vignobles  et  les  vins  de  VYonne.  Progres  agricole  et  viticole,  Montpellier,  n°  21,  1898. 
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Le  Meslier  n 'est  pas  sensible,  comme  le  Roublot,  a  I'Oidium  et  surtout  a  la  Pourriture 
grise ;  il  est,  an  contraire,  (res  resistant  a  cetle  derniere  maladie.  Par  Meslier  nous  enten- 
dons  parler  dn  Petit  Meslier,  on  Meslier  dn  Gatinais,  et  non  du  Meslier  Saint-Frangois, 
on  Gros  blanc  de  Vezelay,  qu'il  n'esi  pas  possible  de  confondre  avec  le  Roublot. 

Le  cepage  avec  lequel  le  Roublot  a  le  pins  de  ressemblance,  e'est  le  Cesar,  qui  a  les  bois 
eriges  comme  lui,  le  bourgeonnement  a  peu  pres  identique,  ainsi  que  la  tonne  de  la 
grappe.  Cette  parente  se  retrouve  dans  la  vigueur  de  vegetation,  dans  la  forme,  les  carac- 
teres  de  la  feuille,  celle  du  Roublot  etant  seulement  de  leinte  pins  claire.  L'un  comme 
l'aulre  ils  sont  atteints  frequemment  par  la  Gelivure.  La  difference  qui  existerait  enlre 
ces  deux  cepages,  en  debors  de  la  couleur  du  fruit,  bien  entendu,  serait  que  le  Roublot 
est  bien  plus  accessible  que  le  Cesar  a  I'Oidium  et  a  la  Pourriture  grise.  Reaucoup  de 
vignerons  appellent  le  Roublot  :  Cesar  blanc,  Cesar  femelle. 

Culture.  —  Le  Roublot  semble  marquer  line  preference  sensible  pour  certains  sols. 
Nous  ne  le  voyons  donner  de  bons  resultats,  aussi  bien  sous  le  rapport  de  la  quanlite  que 
de  la  qualite  des  produits  et  aussi  de  la  duree,  que  dans  les  terres  de  l'oolithe  moyenne  et 
superieure,  sur  les  marnes  kimmeridjiennes,  sur  le  calcaire  portlandien  et  sur  l'etage 
inferieur  de  l'infra-cretaee,  dit  des  marnes  ostreennes.  Ce  n'est  du  reste  que  sur  ces  terrains 
que  nous  trouvons  le  Roublot  en  grande  culture. 

De  debourrement  assez  hatif,  il  est  sensible  aux  gelees  de  prinlemps;  il  ne  prend  jamais 
de  fruit  sur  le  vieux  bois,  et  les  contre-bourgeons  sont  peu  fructiferes.  II  est  assez  resistant 
aux  gelees  d'hiver  si  son  bois  est  bien  aoute ;  dans  le  cas  contraire,  c'esl-a-dire  lorsqu'a  la 
suite  des  atteintes  de  I'Oidium,  avec  un  automne  froid,  pluvieux,  les  sarmenls  ne  sont 
que  partiellement  murs,  le  Roublot  perd  une  partie  de  ses  bourgeons  par  la  gelee  si  l'hiver 
est  rigoureux.  Dans  1'Yonne  on  appelle  echumplure  cette  gelee  d'hiver.  Son  fruit  n'est 
pas  sujet  a  la  coulure,  ni  an  depart  de  la  vegetation,  ni  a  la  lloraison.  II  se  met  a  fruit 
plus  tot  que  son  congenere  le  Cesar;  dans  les  vignes  greffees,  a  la  troisieme  annee,  de 
belles  grappes  commencent  a  se  montrer. 

Le  raisin  du  Roublot,  avec  son  grain  a  peau  mince,  est  tres  sensible  a  la  Pourriture 
grise;  sitot  a  maturite  complete,  le  Botrytis  cinerea  s'en  empare  et  atteint  toute  la  grappe 
avec  rapidite.  Cest  souvent  dans  cet  etat  qu'il  est  vendange.  La  tendance  a  jaunir  du  vin 
de  Roublot  provient  en  grande  partie  de  cet  etat  de  recolte  des  raisins;  je  dis  en  grande 
partie,  parce  que  dans  le  raisin  bien  iruir  la  pulpe  est  dun  beau  jaune  avec  taches  de  rous- 
seur ;  cette  matiere  colorante  doit  entrer  pour  une  bonne  part  dans  la  teinte  du  vin. 

Dans  les  anciennes  vignes  non  greffees  (pas  plus  que  dans  les  nouvelles,  du  reste),  il 
n'etait  applique  de  culture  speciale  au  Roublot.  Maintenant  on  plante  plus  espace  :  huit  a 
neuf  mille  pieds  a  l'hectare  au  lieu  de  quatorze  a  quinze.  Malgre  sa  forte  vegetation,  il 
n'aime  par  la  taille  longue  ;  generalement  trois  bourgeons  sont  busses  a  cbaque  courson  et 
chaque  cep  comporte  deux,  trois  ou  quatre  coursons,  suivant  age  et  vigueur.  Le  bourgeon 
le  plus  baut  produit  generalement  la  taille  de  l'annee  suivante.  La  forte  vegetation  du 
Roublot  exige  ebourgeonnages,  pincements,  rognages  repeles;  il  pousse  beaucoup  sur 
vieux  bois  et  les  rameaux  en  sont  durs  a  detacher. 

Le  Roublot  est  un  cepage  de  grande  fertilite,  mais  un  peu  irreguliere ;  sous  le  rapport 
du  rendement,  on  peut  estimer  la  production  moyenne  a  50  hectolitres  a  l'hectare,  mais 
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die  peut  atteindre  le  double.  Sa  maturity  est  precoce,  elle  est  de  meme  epoque  que  celle 
du  Chasselas. 

Le  Roublot  a  line  bonne  affinite  avec  les  porte-greffes  americains  et  franco-americains ; 
nous  le  voyons  avec  bonne  vigueur  sur  Hiparia,  sur  Hupestris  du  Lot,  sur  Aramon  X 
Rupestris  Ganzin  n°  1  ;  sur  ee  dernier  la  reprise  est  plus  faible,  mais  cela  tient  au  porte- 
greffe  et  non  au  greffon.  La  reprise  des  plants  greffes  est  reguliere  au  greffage  et  leur 
developpement  est  generalement  tres  beau  1'annee  de  pepiniere.  II  est  tres  sensible  au 
Mildiou  et  a  rOidium,  surtout  a  ce  dernier;  neanmoins  en  appliquanl  judicieusement, 
les  traitements  appropries,  il  est  facile  de  Ten  preserver.  Nous  l'avons  vu  aussi  attaque 
par  le  Black-Rot. 

Parmi  les  insectes  ampelophages ,  c'est  de  la  Grisette  (Lopus  sulcatus  F.)  que  le 
Roublot  a  le  plus  a  souffrir;  elle  enleve,  certaines  annees,  une  grande  partie  de  la  recolte. 
La  Coehyiis  a  aussi  quelque  preference  pour  ce  cepage. 

Vinification.  —  Comme  celle  des  cepages  blancs  en  general,  la  vinificalion  du  Roublot 
n'a  rien  de  particvdier;  elle  ne  comporte  pas  de  soins  speciaux  si  ce  n'est  qu'on  doit  se 
hater,  sitot  vendange,  de  le  conduire  au  pressoir  afin  d'eviter  le  jaunissement  du  vin.  II 
n'est  du  reste  presque  jamais  vinifie  seul. 

Dans  les  vignes  anciennes,  il  entrait  pour  une  partie  plus  ou  moins  grande- dans  la  com- 
plantation  et  souvent  avec  des  cepages  de  maturite  differente.  Aujourd'hui,  avec  le  nouveau 
mode  de  culture,  comme  nous  l'avons  deja  dit,  on  rencontre  des  vignes  pur  Roublot;  on 
le  vendangera  et  vinifiera  done  a  part,  mais  les  vendanges  terminees,  ou  plutot  au  premier 
soutirage,  son  vin  sera  generalement  melange  a  celui  du  Sacy  ou  du  Damery,  a  cote 
desquels  il  est  cultive.  Par  ce  melange,  le  vin  de  ces  derniers  cepages  gagnera  en  degre, 
linesse,  restera  blanc  et  sera  de  meilleure  conserve.  Le  vin  du  Sacy  se  maintient  toujours 
bien  blanc,  mais  la  graisse  le  menace;  laddition  du  Roublot  lui  donne  une  constitution 
plus  solide.  Le  Roublot  est  de  maturite  plus  hative;  on  peut  le  recolter  huit  jours  avant 
le  Sacy. 

D'une  richesse  alcoolique  assez  elevee  en  general,  et  d'une  certaine  finesse,  le  vin  de 
Roublot  a  cependant  un  grand  defaut  qui  le  deprecie  aux  yeux  du  commerce ;  malgre 
toutes  les  precautions  possibles  prises  tant  a  la  vinification  qu'aux  soutirages,  on  ne  peut 
le  maintenir  blanc;  la  matiere  coloranle,  a  Tetat  latent  dans  le  mout,  devient  rousse  par 
oxydation  dans  le  vin.  II  serait  tres  utile  d'elfectuer  le  debourbage,  operation  qui  n'est  pas 
encore  en  pratique  dans  la  Basse-Bourgogne  ;  le  mout  serait  alors  debarrasse  d'une  partie 
des  principes  colorants.  II  n'est  pas  rare  de  trouver  le  litre  alcoolique  de  10  et  12°  dans  le 
vin  de  Roublot. 

Cueilli  et  vinilie  avec  le  Cesar,  il  donne  de  la  finesse  a  ce  dernier  vin,  lout  en  lui  enle- 
vant  un  peu  de  son  aprete ;  c'est  pourquoi  les  vignerons  de  Coulanges  et  des  environs 
plantent  un  peu  de  Roublot  dans  toutes  les  vignes  a  vin  rouge,  comme  nous  l'avons  dit 
ci-dessus. 

COMPOSITION    D'UN    MOUT    DE    ROUBLOT 

COULANGES-LA-VINEUSE    (1900),    VIGNES     HECONSTITUEES    DE    4    ANS 

Densile  a  15° 1076 

Extrait  sec  a  100° 197  sr  5  p.  litre 

Sucre  reducteur 177  S'-  » 
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A.cidit<5  totale  (en  SO*  H») 5   '  35     »> 

Creme  de  tartre i    r  13     » 

Matieres  min£rales  |  cendres) 1 .80        » 

La  composition  de  la  grappe  du  Koublot  est  la  suivante  : 

(   rafle 3.90% 

(-,l:M'IH'     I  ,W      irtoi- 

11      I  grains 96.10  °/° 

!pelliculcs 6.  IS  % 

pepins U.22  °/0 

pulpe  >'l  jus. 88.63°  ,, 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  de  moyenne  grosseur;  port  erige;  vieilles 
ecorces  se  delaehanl  en  lanieres  longues  el  minces;  racines  lories,  plongeanl.es,  rameusrs. 

Hot  ii<;i:oNS,  simples  on  doubles,  de  moyenne  grosseur,  termines  en  pointe,  recouverts 
d'un  capuchon  chatain  fonee  qui  se  divise  en  deux  on  trois  parties  el  tombe  dr*  le  depart 
de  la  seve ;  bourgeonnemenl  legerement  duveteux  roux  clair,  poinles  roses  ;  premieres 
fenilles  lerminees  en  pointe,  sinus  peu  marques,  reeonverles  snr  les  deux  faces  dun  Tort 
duvet  blanc  teinte  de  rose  snr  les  bords;  en  sagrandissant,  la  feuille  s'arrondit  et  la  face 
superieure  devienl  glabre. 

Rameaux,  herbaces,  vigoureux,  eriges,  tres  ramifies,  glabres,  souvent  pointilles  de  gris, 
vert  clair,  avec  teinte  rosee  aux  nceuds ;  sarmenls  aoutes  glabres;  stries  fines,  legercs, 
couleur  grise  a  peu  pres  uniforme  en  bas  et  lirant  sur  le  roux  a  l'extremite,  ponctuee  on 
plulot  lacbee  irregulierement;  cloison  des  nceuds  assez  epaisse,  plate  sur  chaque  face, 
quelquefois  nulle  a  la  base  des  sarments;  meritballes  de  six  a  douze  centimetres;  nceuds 
peu  saillanls,  empatement  du  pedoncule  seulement  visible  ;  bois  Lendre,  flexible;  la  moelle 
occupe  plus  de  la  moitie  du  diametre;  vrilles  peu  nombreuses,  longues,  simples  on  bifur- 
quees,  berbacees. 

Feuilles,  sur-moyennes,  vert  clair,  a  peu  pres  lisses,  denture  inegale,  terminees  en 
pointe;  sinus  superieurs  en  U  ferme,  assez  profonds;  sinus  secondaires  marques  ou  peu 
profonds ;  le  petiolaire  en  lyre  fermee ;  faces  superieure  et  inferieure  glabres  ;  nervures  et 
sous-nervures  bien  saillantes  en  dessous  et  garnies  de  poils  fins  et  courts.  —  Petiole  assez 
fort,  de  moyenne  longueur,  bien  attache;  stries  lavees  de  rose  vineux  ;  angle  forme,  droit 
ou  obtus;  defeuillaison  tardive. 

Fruits.  —  Grappes,  au  nombre  de  une,  deux,  rarement  trois  par  sarment,  placees  la 
premiere  au  4e  nceud;  moyennes  ou  sur-moyennes,  cylindriques  ou  cylindro-coniques, 
quelquefois  ailees ;  pedoncule  long  et  fort,  se  lignifiant  a  la  base  a  la  malurite,  se  cassant 
facilement  dans  le  nceud,  plus  petit  entre  le  sarment  et  le  nceud  qu'entre  celui-ci  et  la 
rafle;  rafle  vert  clair;  pedicelles  assez  longs.  —  Grains  peu  serres,  allonges,  jaunissant 
a  la  maturite,  avec  taches  d'un  roux  fonce  sur  les  grains  exposes  au  soleil;  ombilic  bien 
apparent;  pruine  legere  ;  pinceau  court;  bourrelet  epais;  chair  juleuse  ;  jus  abondant,  tres 
sucre,  saveur  agreable.  Pepins  au  nombre  de  3  ou  4,  de  moyenne  grosseur;  bee  allonge; 
chalaze  peu  apparenle ;  raphe  saillant. 

T.   Simpee. 


HEBRON 


Synonymie.  —  Halili,  Halili  blanc,  Hibron,  Hebron  blanc. 

Observations.  —  Ce  cepage  est  ainsi  appele  parce  qu'il  est  originaire  d1 Hebron,  en 
Palestine.  Si  ce  pays  offre  peu  de  ressources  pour  les  cepages  a  jus  rouge  propres  a  la 
cuve,  il  est,  au  contraire,  Ires  riches  en  varietes  blanches;  je  crois  qu'a  ce  point  de  vue, 
il  pent  lutler  avec  n'importe  quelle  autre  contree  du  monde. 

En  general,  les  cepages  de  Palestine  ont  une  forme  rampante,  etalee;  seul  le  Halili  se 
distingue  parmi  eux  par  son  port  erige,  droit,  majestueux ;  j'ai  rarement  vu  un  cepage 
aussi  vigoureux  que  celui-ci.  Cette  vigueur  se  maintient  quel  que  soit  le  terrain  sur  lequel 
on  le  plante,  dans  les  terres  argileuses  comme  dans  les  terres  sablonneuses.  Plantes  a 
deux  metres  de  distance  Tun  de  l'autre,  les  pieds  prennent  tellement  de  developpement 
qu  il  est  difficile  de  penetrer  en  ete  dans  la  vigne,  et,  en  hiver,  le  labour  devient  difficile, 
tellement  ils  prennent  de  l'extension.  Les  souches  s'elevent  de  terre  naturellement 
comme  des  arbres,  et  les  grappes  sont  suspendues  sur  les  sarments  a  pres  de  0 m  75  a 
1  metre  au-dessus  du  sol. 

Dans  son  pays  d'origine,  on  soumet  cette  variete  a  une  taille  particuliere,  a  une  espece 
de  chaintre  debout.  Les  ceps  sont  tres  espaces  les  uns  des  autres.  La  souche  devient  tres 
allongee  ;  on  lui  enleve  toutes  les  ramifications  a  la  partie  inferieure  et  ce  nest  que  lorsque 
la  tige  atteint  1  m  50  qu'on  forme  la  tete,  qu'on  la  laisse  se  bifurquer  avec  3  ou  4  cour- 
sonnes  taillees  a  long  bois.  La  souche  est  ainsi  degarnie  a  sa  base  et  porte  toute  sa 
vegetation  au  sommet ;  on  la  soutient  dans  cette  position  avec  des  piquets. 

Outre  laspect  general  de  la  souche  qui  indique  la  force  et  la  vigueur,  ce  cepage  est 
encore  caracteristique  par  sa  feuille  et  par  sa  grappe.  La  feuille  est  divisee  en  5  lobes  et 
les  bords  des  sinus  se  recouvrent  en  laissant  un  petit  espace,  de  facon  a  former  cinq  petits 
trous.  A  ce  point  de  vue  on  peut  comparer  cette  feuille  a  celle  du  Cabernet  Sauvignon. 
La  grappe  est  lache,  mince,  peu  ailee,  allongee,  formee  de  grains  qui  se  detachent  avec 
la  plus  grande  facilite  quand  on  les  touche  a  leur  maturite  moyenne,  legerement  ovoides, 
de  couleur  ambree,  d'une  saveur  sucree,  agreable.  II  murit,  en  Palestine,  fin  aout  ou 
commencement  de  septembre.  C'est  un  cepage  de  valeur  tout  aussi  bien  pour  la  cuve  que 
pour  la  table.  Son  mout,  a  l'areometre  Baume,  pese  11°  et  donne  un  vin  frais,  clair, 
brillant,  d'une  reelle  valeur. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (1896,  p.  73). 
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Synonyraie.  in,  Ha  >nc,  Hibron,  Hebron  iu.\> 

Observations.  —  i   ainsi  appcle  parce  qu'il  est  originaire  <\?Hdbron 

Pal-  offre  peu  de  ressources  pour  les  a  jus  rouge  propres  a  la 

ontraire,  Ires  riches  en  varietes  blanches;  je  crois  qua  ce  point  de  vue, 
il  pent  lutler  avec  n'importe  quelle  autre  contree  du  mom 

En  general,  les  cepages  de  Palestine  ont  une  forme  rampante,  etalee;  seul  le  Halili 
distingue  parmi  eux  par  son  port  erige,  droit,  majestuei  i   rarement  vu 

aussi  vigoureux  que  celui-ci..Cetl  naintienl  quel  que  soit  le  terrain  sur  lequel 

on  le  plante,  dans  les  I  Plant- 
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qu'il  est  difficile  d  •  nt  difficile, 
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et  ce  nest  que  lorsque 

i  >    bifurqu  i   cour- 

long   !  linsi  degarnie  porte  loute  sa 

us  cette  position  avec  quets. 

i  force  el  la  vigueur,  ce 

feuille  est  divistfe  en  •">  lobes  et 
les  '  I  former  cinq  petits. 

bernet  Sauvignon. 
ail  qu  detachent  avec 

la  plus  on  les  touch  oyenne,  le  snt  ovoi'd 

de  couleur  ami  11  murit,  en  Palestine,   fin  aout  on 

commencemenl  un  cepage  de  valeur  tout  i  pour  la  cuve  que 

pour  la  table.  Son  moul  e  Baun  1°  et  donne  un  vin  frais,  clair, 

brillant,  d'uhe  reelle  valeur. 
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Ce  cepage  est  tellement  vigoureux  que  plusieurs  viticulteurs  le  plantaienl  dans  le  bul  de 
s'en  servir  de  porte-greffes  pour  multiplier  toute  autre  varied.  Certaines  personnes,  igno- 
rantes  de  l'aclion  du  Phylloxera  et  peasant  (pie  la  vigueur  seule  du  c6page  sullil  pour 
resister  a  l'insecte,  voulaient  le  multiplier  en  place  et  lieu  des  c£pages  ame>icains. 

Ce  cepage  a  I'avantage  de  se  soumettre  aussi  a  la  taille  courte.  II  resisle  mi  pen  a 
l'Oidium  et  au  Mildiou  ;  il  est  faeilement  attaque  par  l'Anthracnose.  Son  debourrement  a 
lieu  a  mi-mars  en  Palestine,  sa  floraison  premiere  quinzaine  d'avril,  sa  veraison  vers  le 
10  juillet,  et  sa  maturite  a  la  mi-aout. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse  ;  a  tronc  gros;  port  erige  ;  ecorce  caduque  s'enle- 
vant  en  lanieres  irregulieres. 

Bourgeons,  moyens,  eoniques  et  cotonneux,  apres  le  bourgeonnement  duveteux,  luisants  ; 
jeunes  grappes  des  fleurs  apparaissent  vers  les  3e  et  4e  bourgeons. 

Rameaux,  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  aplatis,  sinueux,  dun  vert  clair,  a  rami- 
fications pen  nombreuses  et  courtes;  merithalles  moyens,  fortement  stries,  glabres,  a  cotes 
accusees;  nceuds  saillants ;  vrilles  pen  nombreuses,  discontinues,  moyennes,  bifurquees, 
peu  rameuses. 

Feuilles,  grandes,  Ires  developpees ;  de  forme  quinquelobees,  aussi  larges  que  longues, 
epaisses  et  parcheminees ;  lobes  inferieurs  el  lateraux  tres  decoupes,  grands;  sinus  lateraux 
profonds,  arrondis  au  fond,  se  fermant  un  peu  vers  les  extremites ;  sinus  basilaire  profond, 
fermc  ;  limbe  plan  bulle;  face  superieure  couverte  dun  tres  leger  lacis  araneeux,  dun  vert 
fonce  ;  face  inferieure  couverte  dun  leger  duvet  cotonneux  et  vert  clair  ;  dents  en  plusieurs 
series,  tres  saillantes,  longues,  aigues ;  nervures  fortes  et  saillantes,  duveteuses.  —  Petiole 
long,  fort,  de  grosseur  reguliere,  legerement  violace,  a  sillon  peu  apparent,  avec  poils 
araneeux  legers,  formant  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennement  serrees ;  partent  des  3e  et  4e  bourgeons  ;  de  dimen- 
sions moyennes,  cylindriques,  ramifiees,  longues  ;  pedoncule  cylindrique,  long,  herbace  a  la 
maturite  ;  rafle  d'une  teinte  verte  ;  pedicelles  de  longueur  et  grosseur  moyennes,  a  bourrelet 
developpe,  avec  vermes  apparentes ;  pinceau  gros,  court,  les  grains  s'en  detachent  faeile- 
ment. —  Grains,  de  grosseur  moyenne,  de  forme  cylindrique,  reguliere,  egalement  murs, 
dun  vert  pale,  a  pruine  abondante  ;  ombilic  persistant;  peau  mince,  elastique;  pulpe  ferme, 
d'une  coloration  interieure  vert  clair;  jus  abondant,  a  saveur  sucree ;  pepins  moyens  et 
bombes,  au  nombre  de  trois. 

J.   Niego. 


DJOVAZANI 


Observations.  —  Le  Djovazani  est  ainsi  appele,  en  Palestine,  a  cause  de  la  forme  de 
son  grain  qui  est  rond  comme  une  noix.  II  ne  presente  aucun  interet  pour  la  cuve  ;  la 
richesse  alcoolique  de  son  mout  est  tres  faible.  II  est  au  contraire  excellent  pour  la  table 
a  cause  de  la  beaute  de  la  grappe  qui  est  grande  et  grosse,  la  forme  et  la  grosseur  de  son 
grain.  La  couleur  rosee  de  la  peau,  qui  est  peu  pruinee,  sa  chair  croquante,  sa  saveur  peu 
sucree  ne  fatiguant  pas  le  palais,  sa  maturite  tardive,  sa  bonne  conservation,  toules  ces 
qualites  le  font  apprecier  sur  le  marche. 

Comme  tons  les  cepages  de  la  Palestine,  il  n'est  productif  qu'a  la  condition  d'etre  soumis 
a  la  taille  longue.  II  est  attaque  par  l'Oidium ;  il  semble  un  peu  resister  aux  attaques  du 
Mildiou  et  de  l'Anthracnose. 

Ses  epoques  de  vegetation,  en  Palestine,  ont  lieu  :  debourrement  premiere  quinzaine  de 
mars;  floraison  vers  le  10  mai;  veraison  vers  le  5  juillet;  maturite  vers  le  10  aoiit. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  a  tronc  gros;  port  erige ;  ecorce  caduque 
s'enlevant  en  lanieres  moyennes,  irregulieres. 

Bourgeons,  moyens,  coniques,  cotonneux;  au  bourgeonnement,  tomenteux,  blanchatres  ; 
jeunes  feuilles  couleur  vert  luisant,  legerement  duvetees  a  la  partie  superieure  du  limbe, 
cotonneuses  et  blanches  a  la  partie  inferieure ;  jeunes  grappes  de  fleurs  apparaissent  vers 
les  4e  et  5e  bourgeons. 

Rameaux,  moyens,  greles,  de  forme  aplatie,  sinueux  ;  d'une  coloration  brun  violacee  a 
raoutement  et  violacee  clair  a  I'etat  herbace ;  a  ramifications  nulles;  merithalles  courts, 
faiblement  sti'ies,  glabres,  avec  des  cotes  un  peu  ressorties;  noauds  saillants ;  diaphragmes 
epais,  plans;  vrilles  peu  nombreuses,  discontinues,  moyennes,  peu  bifurquees,  rameuses, 
ligneuses  a  la  maturite. 

Feuilles,  de  dimensions  moyennes,  quinquelobees,  epaisses  el  tendres;  lobes  inferieurs 
et  lateraux  d'une  egale  grandeur;  sinus  lateraux  profonds,  ouverts ;  sinus  basilaire  pro- 
fond,  ouvert  en  U;  limbe  plan,  bulle ;  face  superieure  legerement  luisante,  recouverte 
de  poils  longs,  araneeux  sur  toute  la  surface,  et  d'une  coloration  vert  pale  ;  face  inferieure 
recouverte  de  poils  epais,  araneeux  sur  toute  la  surface  et  d'une  coloration  vert  blan- 
chatre ;  dents  en  plusieurs  series,  longues,  aigues;  nervures  moyennes,  duveteuses. — 
Petiole  de  longueur  et  de  force  moyennes,  d'une  teinte  rougeatre,  a  sillon  peu  apparent; 
poils  longs  et  rares,  a  angle  droit  avec  le  plan  du  limbe. 
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Observations.  —  Le  Djor  -I  ainsi  appele,  en  Palestine,  a  cause  de  la  forme  de 

son  grain  qui  1  comme  une  noix.  U  ne  pr6*sente  aueun  interel  pour  la  cuve  ;  la 

richesse  alcoolique  de  son  nioiit  est  Ires  faible.  II  esl  au  contraire  excellent  pour  la  table 
a  cause  de  la  beaute  de  la  grappe  qui  est  grande  et  grosse,  la  forme  et  la  grosseur  de  son 
grain.  La  couleur  ros£e  de  la  peau.  qui  esl  pen  pruinee,  sa  chair  croquante.  sa  saveur  peu 
sucree  lie  fatiguant  pas  le  palais.  sa  maturite  tardive,  sa  bonne  conservation,  toules  ees 
qualites  le  fonl  appr^cier  sur  le  marche. 

Comme  ;  -  de  la  Pale-line,  il  n'est  productif  qu'a  la  condition  d'etre  soumis 

a  la  taille  i  ittaque  pai  im;  il  semble  un  pen  r  aux  attaques  du 

Mildiou  el  de  l'Anthra 

Ses  epoques  de  \  >nt  lieu  :  drbourrcment  premiere  quinzaine  de 

mars;  floraison  vers  l<  maturite  vers  le  10  aoul. 

DESCRIPTION.   —  Souci  ecorce   caduque 

s'enlevant  en  lanieres  moyennes 

Bo  loyens,  coniques,  cotonneux;  an  ement,  tomenteux,  blanchatr 

jeum  couleur  vert  luisant,  le*gerement  du  a  la  partie  superieure  du  limbe. 

hes  a  la  partie  inferieure;  jeunes  grappes  de  fleurs  apparaissent  vers 

Ram  aplatie,  sinueux;  d'une  coloration  brim  violacee  a 

l'aoi  ifications  nulles;   merithalles  courts, 

faiblem  nceuds  saillants ;  diaphragmes 

e:pais,  plan  peu  bifurquees,  rameuses, 
lign            i  la  mati  i 

Fi  de  dim  nnes,  qumquelobees,  epaisses  et  tendres;  lobes  inferieurs 

et  laleiaux   dune  randeur;    sinus  laleraux  profonds,   ouveits  ;    sinus  basilaire  pro- 

fond,  ouverl  en  U;  limbe  plan,  bulle ;  lace  superieure  legerement  luisante,  recouverte 
de  poils  longs,  araneeux  sur  toute  la  surface,  et  d'une  coloration  vert  pale  ;  face  inferieure 
recouverte  de  poils  epais,  araneeux  sur  toute  la  surface  et  d'une  coloration  veil  blan- 
chatre ;    dents  en  plus  -  -,  aigues ;   nervines  movennes.  duveteuses. — 

Petiole  de  longueur  et  de  force  moyennes,  dune  teinte  rougeatre,  a  sillon  peu  apparent; 
poils  longs  et  rares,  a  angle  droit  avee  le  plan  du  limbe. 
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Fruits.  —  Grappes,  moyennement  serrees,  situees  aux  4e  e\  •">''  bourgeons;  grosses, 
coniques,  ramifiees,  longues  et  larges ;  pecloncule  cylindrique,  long,  ligneux  a  la  maturity; 
rafle  d'une  teinte  violacee;  pedicelles  longs,  de  grosseur  moyenne,  a  bourrelet  developpe, 
avec  vermes  tout  le  long;  pinceau  long,  gros,  d'adherence  moyenne  an  grain.  —  Grains, 
gros,  de  forme  cylindrique,  de  grosseur  irreguliere,  meles  de  grains  verls,  d'une  colora- 
tion exterieure  violacee;  pruine  ties  abondanle ;  ombilic  persistant  central;  consislance 
ferine;  peau  epaisse,  pen  elastique  et  cassante,  a  matiere  coloranle  peu  abondanle;  pulpe 
ferine,  charnue,  a  coloration  interieure  rose;  jus  peu  abondant,  a  saveur  sucree  et  legere- 
ment  apre ;  pepins  courts,  bombes,  au  nombre  de  3  a  4. 


J.  Niego. 


Amfelographib.  —  IV. 


GORINTHES 


Synonymic  —  Corinlhe  noir  :  Marine  noir,  Marine-noire,  Corinthien,  Vitis  Coryn- 
thiaca,  Vitis  Apyrina,  Passa  minor,  Passula  de  Corinthe,  Vigne  de  Corinthe,  Vigne  sans 
pepins,  Corinthe  violet,  Corinthe  noir,  Corinthe  sans  pepins,  Raisin  de  Corinthe,  Raisin 
sans  pepins,  Passe,  Raisin  de  Passe,  Petit  raisin  de  Passe,  Passerille  (France,  vieux 
auteurs).  —  Staphis,  Kourenti,  Passa  (Greee).  —  Corinto  nero,  Corinto  rosso,  Passera, 
Passeretta  rossa,   Passeretta  nera,  Passeretta  senza  vinaccioli,  Passerina,   Passolina 

MINUTTIDA,   TRAMARINA  ROSSA,  UvA  PASSA  MINIMA,   UvA  PASSOLINA  NERA,   AlGA  PASSERA,    PaSSA- 

rilla   (Italie).   —  Corauntz,   Black    Corinth,   Currant    (Angleterre)  ;   Currant  grape, 
Patras  Currant  Zante,  Raisin  de  Corance  of  the  Romans  (A.  Barron). 

Corinthe  blanc  :  Raisin  de  Corinthe  blang  (Duhamel,  Loiseleur-Deslongchamps,  Odart, 
Kerner,  Pulliat).  —  Passera,  Passeretta  bianca,  Corinto  bianco  (Antonio  Mendola  et 
Rovasenda).  —  White  Corinth  (Lindley,  Robert  Hogg).  —  Weisse  Corinthe  (Di/trich, 
Dochnal).  —  Corinthusi  apro  szemiifeher  (Catalogue  de  Bude).  —  Kishmish  et  Kechmich 
(par  erreur  en  France,  d'apres  Mas  et  Pulliat).  —  Raisin  de  Coree  blanc  (d'apres 
M.  Salomon).  —  Korinthe  kleine  weisse  (H.  Goethe). 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Virgile  :  Georgicon  (lib.  II).  — Caii  Plinii  Secundi  :  Naturalis  historia;  (lib.  XIV, 
cap.  iv).  —  Palladius  :  De  Re  Rustica  (p.  76).  — Athenee  :  Deipnosophistes  (lib.  II,  52  d).  —  Charles 
Estienne  et  Liebault  :  L'Agriculture  et  Maison  rustique  (p.  482,  Paris,  1570).  —  Augustin  Gallo  :  Les  vingt 
journees  de  Lagriculture  (p.  78,  Paris,  1571  ).  —  Andreas  Baccius  :  De  naturali  vinorum  Historia  et  de 
vinis  Italia?  (lib.  I,  cap.  xn,  Roma,  1596).  —  Soderini  :  Tratlato  della  coltivazione  delle  viti  (p.  117, 
Florence,  1600).  —  Olivier  de  Serres  :  Le  Theatre  d'agriculture  et  Mesnage  des  champs  (Lieu  III, 
chap,  ii,  Paris,  1600).  —  Jean  Bauiiin  :  Historia  plantarum  universalis  (t.  II,  lib.  XV,  p.  67,  Embrun, 
1651).  —  Sachs  :  Ampelographia  (§  II,  p.  3,  Leipzig,  1661).  —  Gasiwrd  Bauiiin  :  Pinax  theatri  botanici 
(lib.  VIII,  p.  298,  Bale,  1671).  —  Merlet  :  L'abrege  des  bons  fruits  (Paris,  1667).  —  La  Quintinye  : 
Instructions  pour  les  jardins  fruitiers  et  potagers  ( t.  I,  pp.  266  et  429,  Paris,  1690).  —  Furetiere  :  Diction- 
naire  universel  (t.  Ill,  art.  Raisin,  La  Haye,  1690).  —  Tournefort  :  Elements  de  botanique  (clas.  XXI, 
sect.  II,  g.  iv,  imprimerie  du  Louvre,  1694).  —  Pomet  :  flistoire  generale  des  drogues  (liv.  VII,  Paris, 
1694).  — Noel  Ghomel  :  Dictionnaire  economique  (t.  II,  art.  Vignes,  1709).  —  Garidel  :  Histoiie  des 
plantes  qui  naissent  en  Provence  (p.  492,  Aix,  1715).  — Jacques  Savary  :  Dictionnaire  universel  du  com- 
merce (art.  Raisin,  Paris,  1723).  —  Bidet  :  Traite  sur  la  nature  de  la  vigne  (chap.  XXIII,  Paris,  1752).  — 
Nolin  et  Blavet  :  Essai  sur  l'agriculture  moderne  (p.  249,  Paris,  1755).  —  Philip  Miller  :  The  Gardeners 
Dictionnary  (art.  Vineyard,  Yverdon,  1768).  — Duhamel  du  Monceau  :  Traite  des  arbres  fruitiers  (t.  II, 
§  xiv,  Paris,  1768).  —  Encyclopedic  economique  de  Berne  (t.  XVI,  p.  279,  Lille  1771).  —  Chevalier  : 
OEnologie  (pp.  19  et  29;  Memoire  de  1774  publie  a  Poligny  en  1873).  —  Grasset  de  Saint-Sauveur  : 
Voyage  aux  iles  ci-devant  veniliennes  du  Levant  (t.  II.  p.  151,  Paris,  1800).  —  Bastien  :  La  Nouvelle 
maison  rustique  (t.  II,  p.  554,  Paris,  1798).  —  Dussieux  :  Cours  complet  d'agriculture,  par  l'abbe  Bozier 
(art.   Vigne  et  pi.   XXVII,   Paris,   1800).  —  Felix  Beaujour  :  Tableau  du   commerce  de   la   Grece   (t.   I, 
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Historique  et  origine.  —  Pen  de  cepages  peuvent  pr^tendre  a  une  anciennete  plus 
haute  et  plus  authenlique  que  le  Corinthe.  Les  grains  ties  petits  et  apyrenes  de  ses  jolies 
grappes,  aussi  decoratives  par  leur  exigiiite  que  dedicates  au  palais,  le  font  suivre  aise- 
ment,  sous  le  voile  tou  jours  transparent  de  ses  nombreux  synonymes,  dans  l'amusant 
dedale  des  descriptions  trop  sommaires  de  nos  vieux  auteurs.  Au  dire  de  Jean  Bauhin,  qui 
la  cullivait  dans  son  jardin  botanique  de  Montbeliard,  la  Vitis  Corynthiaca  ne  serait  autre 
que  la  Graeculn  de  Pline,  la  petite  vigne  grecque  par  excellence,  la  meme  que  Philostrale, 
dans  sa  Vie  dWpollonius,  nous  donne  pour  avoir  produit  chez  les  Lydiens  et  les  Meoniens 
un  vin  fort  estime.  Certains  commentateurs  la  voient  aussi  dans  la  Psithia  de  Virgile, 
(i  passo  utilior  »  ;  car  aucune  vigne  grecque  ne  s'est  mieux  pre  lee  a  la  preparation  du 
«  passum  »,  par  le  passerillage  prealable  de  ses  raisins,  que  la  vigne  de  Corinthe. 

Sous  forme  de  raisins  sees,  le  Corinthe  a  ete,  des  la  Renaissance,  l'objet  de  transactions 
commerciales  considerables,  en  meme  temps  que  le  cepage,  qui  produisait  ces  petits 
grains  sucres  et  depourvus  de  pepins,  se  propageait  dans  tous  les  jardins  de  la  France  et 
des  autres  Etats  de  FEurope  centrale  comme  une  curiosile  horticole  des  plus  interessantes. 
Aussi,  le  nom  de  ce  raisin  sec  minuscule,  Passa  minima,  se  trouve-t-il  sous  la  plume  de 
tous  les  ecrivains  qui,  de  pres  ou  de  loin,  ont  louche  a  I'ampelographie ;  mais  aucun  de 
ces  vieux  auteurs  ne  nous  renseigne  d'une  facon  certaine  sur  les  origines  de  ce  singulier 
cepage. 

Nous  savons  que,  des  le  xme  siecle,  ces  petits  raisins  elaient  deja  appeles  Corauntz  en 
Angleterre,  corruption  evidente  du  mot  Corinthe  ;  ce  qui  permet  d'affirmer  que  si  cette 
vigne  n'est  pas  indigene  dans  l'lsthme,  elle  y  est  du  moins  dune  culture  extremement 
ancienne. 

Au  xvie  siecle,  les  agronomes  italiens,  Gallo,  Soderini,  Baccius  signalent,  avec  des 
appreciations  diverses,  ces  raisins  de  Corinthien,  ou  Marine  noir,  dont  les  Venitiens 
faisaient  deja  une  si  grande  importation  dans  leur  pays. 

En  France,  Olivier  de  Serres,  Merlet  et  leurs  successeurs  font  l'eloge  du  Corinthe, 
parfois  comme  cepage  d'assortissement  dans  les  vignobles,  mais,  le  plus  souvent,  comme 
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raisin  de  table,  eleve  en  treille  dans  les  potagers.  Avec  La  Quintinye,  nous  le  trouvons  a 
Versailles,  sur  les  murailles  du  grand  roi. 

Felix  Beaujour,  voyageur  de  la  fin  du  xvme  siecle,  s'est  livre  sur  place  a  de  minutieuses 
recherches  touchant  l'origine  du  Corinthe.  D'apres  lui,  ce  cepage  serail  venu  en  Moree, 
de  Tile  de  Naxos,  vers  1580.  Date  a  part,  —  car  en  1580  il  y  avait  longtemps  que  le 
Corinthe  etait  connu  sous  le  nom  de  Corinthe,  —  la  chose  est  fort  possible.  Naxos  etait,  en 
effet,  Tune  des  iles  de  l'Archipel  jadis  les  plus  viticoles,  puisque  la  mythologie  l'a  choisie 
pour  en  faire  le  lieu  du  mariage  de  Bacchus  et  d'Ariane.  Athenee  nous  apprend  aussi 
qu'il  y  avait  dans  cette  ile  une  vigne  speciale,  appelee  Vigne  Naxienne.  Serait-ce  le 
Corinthe?  Peut-etre,  mais  aujourd'hui  Naxos  n'en  possede  plus. 

D'ailleurs,  que  cette  vigne  soit  indigene  de  Corinthe  ou  de  Naxos,  peu  nous  importe ;  le 
veritable  interet  des  origines  du  Corinthe  est,  pour  les  esprits  curieux,  beaucoup  moins 
geographique  que  botanique.  Ce  raisin  regulierement  sans  pepins  est-il  une  variete  creee 
telle  quelle,  ou  bien  la  forme  degeneree  d'une  variete  superieure  pourvue  de  grains? 
Question  plus  obscure  et  plus  controversee  qu'on  serait  tente  de  le  croire  au  premier 
abord. 

Dans  l'ancien  temps,  on  connaissait  le  moyen  de  transformer  n'importe  quel  cepage  en 
facon  Corinthe.  Entre  autres  recettes,  voici  celle  de  Palladius,  empruntee  d'ailleurs  par 
lui  aux  Geoponiques  grecs  : 

«  Fendre  sur  un  courson  la  partie  qui  doit  etre  enterree,  retirer  la  moelle  de  cette  partie, 
«  puis  rapprocher  les  bords  de  la  fente  a  l'aide  d'une  ligature  solide.  Planter  profondement 
«  le  courson,  prealablement  enfonce  dans  un  oignon  de  scille,  puis  verser  dans  le  trou  de 
«  la  liqueur  que  les  Grecs  appelaient  \izoz,  xupTjVat'xb?  (sue  de  Cyrene),  apres  l'avoir 
«  detrempee  jusqu'a  ce  qu'elle  ait  acquis  la  consistance  du  vin  cuit  a  evaporation  des  trois 
«  quarts;  recommencer  tous  les  huit  jours.  » 

De  Grece  et  d'ltalie  elle  arrive  en  France,  cette  mirifique  recette,  legerement  modifiee 
par  Charles  Estienne,  qui  nous  dit  : 

«  Pour  faire  raisins  sans  pepins,  ostez  la  moelle  du  sarment  que  voudrez  planter  :  non 
«  pas  du  tout,  mais  seulement  de  la  partie  qui  sera  fichee  dans  terre,  puis  enveloppez 
«  cette  partie  de  papier  moire,  ou  l'entez  en  un  oignon,  car  l'oignon  aide  beaucoup  au 
«  sarment  a  naistre,  el  la  plantez  ainsi.  Aucuns  conseillent  de  l'arrouser  souvent  avec 
«   eau,  ou  sera  detrempe  du  benjoin,  jusques  a  tant  qu'elle  ait  jette  le  bourgeon.  » 

S'il  etait  aussi  simple  que  cela  d'engendrer  des  raisins  sans  pepins  il  y  a  longtemps  que 
des  horliculteurs,  sagaces  autant  que  patients,  auraient  reussi  a  depepiner  tous  les  raisins 
de  table.  Mais  il  est  probable  qu'il  en  est  de  cette  recette  de  la  Maison  rustique  comme 
de  celle  qui  la  suit,  oil  1'auleur  recommande  de  greffer  la  vigne  sur  cerisier  pour  voir  le 
raisin  murir  en  mai ! 

Le  cas  teratologique  du  millerandage  regulier  du  Corinthe  peut  provenir,  a  la  rigueur, 
de  la  fixation  par  semis  ou  par  bouture  d'un  millerand  accidentel.  Les  horticulteurs  nous 
annoncent  bien  l'obtention  recente,  par  hybridation,  d'une  groseille  sans  pepins.  Le  mil- 
lerand accidentel,  dont  souffrent  nombre  de  vinifera,  et  specialement  le  Camay,  a  pour 
cause  soit  une  insuffisance  de  chaleur  au  moment  precis  de  la  fecondation  de  la  fleur,  soit 
un  vice  d'alimenlation  de  la  plante,  terrain  trop  maigre  et  vignes  trop  vieilles.  Dans  la 
premiere  hypothese,  cet  accident  est  naturellement  beaucoup  moins  frequent  dans  le  Midi 
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que  dans  le  Nord  :  les  cepages  orientaux  a  etamines  courbes,  Ids  que  le  Chaouch,  mille- 
randent  souvenL  dans  les  regions  froides  du  Centre  de  la  France  et  y  demandent,  pour 
assurer  la  regularite  de  leurs  grappes,  l'incision  annulaire  et  la  pollinisation  artificielle, 
alors  qu'en  Turquie  leurs  raisins,  sans  soins  particuliers,  deviennent  d'eux-m^raes  de 
toute  beaute.  La  temperature  exerce  une  telle  influence  sur  la  floraison  de  la  vigne  que 
Ion  voit  ses  grappes,  euchrones  dans  notre  pays,  devenir  polychrones  dans  la  zone  torride 
jusqu'a  35°  de  latitude  N.  Mais  peut-on  raisonuablement  pretendre  que,  pour  fleurir,  le 
Corinthe  ait  jamais  manque  de  chaleur  dans  rArchipel? 

M.  Orphanides,  professeur  de  botanique  a  Athenes,  attribuait  la  formation  du  Corinthe 
a  une  degenerescenee  provoquee  par  Tabus  du  greffage  et  de  l'incision  annulaire.  Mais  cette 
derniere  operation  est  praliquee  en  Grece  depuis  moins  de  cent  ans,  et  il  y  a  des  siecles  et 
des  siecles  que  le  Corinthe  est  sans  pepins.  Quant  au  greffage,  d'abord,  dune  facon  gene- 
rale,  loin  de  pousser  au  millerand  il  favorise  au  conlraire  la  fecondation  ;  et,  en  second 
lieu,  a-t-il  ete  coinpris  en  Grece  dans  les  modes  de  culture  avant  les  temps  modernes? 
Rien  ne  le  prouve.  II  faut  done  ecarter  ces  deux  hypotheses. 

Pour  Henri  Mares,  on  se  trouve  en  presence  dun  millerandage  fixe  :  «  L'absence  de 
«  pepins  dans  leurs  grains,  dit-il,  me  parait  due  a  une  modification  spontanee  du  cepage, 
«  car  j'ai  frequemment  trouve  dans  mes  Corinlhes  des  grains  plus  gros  que  les  autres, 
«  contenant  un  ou  deux  pepins.  Plusieurs  cepages  ont  une  tendance  plus  on  moins  pro- 
«  noncee  a  perdre  les  pepins  de  leurs  grains  :  le  Sultanieh,  notre  Malvoisie  de  l'Herault, 
«  le  Jouannen,  sont  dans  ce  cas.  La  plupart  des  petits  grains,  melanges  aux  grains  plus 
«  gros  de  nos  cepages,  n'ont  pas  de  pepins.  II  est  probable  qu'il  s'agit,  dans  ce  cas,  d'un 
«  fait  de  fecondation  insuffisante.  » 

Telle  n'est  pas  l'opinion  du  Cte  Odart  et  de  Pulliat  qui  voient,  tous  deux,  dans  les 
Corinthes  une  tribu  distincte,  sortie  telle  quelle  des  mains  du  Createur.  «  Si  cette  ano- 
((  malie,  dit  Pulliat,  est  le  resultat  d'un  accident  de  vegetation  propage  au  moyen  du 
<<  bouturage,  on  devrait  retrouver,  parmi  les  cepages  connus,  celui  sur  lequel  il  se  serait 
«  produit.  Un  defaut  de  conformation  des  organes  sexuels  est  certainement  la  cause  de 
«  cette  sterilite  et  il  peut  tenir  a  une  disposition  native  de  la  variete,  car  il  doit  avoir  les 
«  plus  grands  rapports  avec  celui  que  Ton  reconnait  dans  les  plantes  a  fleurs  doubles  que 
«  les  horliculteurs  savent  si  bien  obtenir  aujourd'hui  par  le  semis.  On  voit  tres  rarement 
<<  quelques  grains  de  la  grappe  des  Corinthes  augmenter  de  volume  et  devenir  alors 
<(  fertiles,  et,  de  meme,  combien  de  fois  des  plantes  nees  a  fleurs  doubles,  puis  multipliees 
«  de  tubercules,  de  greffe  ou  de  bouture,  ne  viennent-elles  pas  a  devier  et  se  couvrent  de 
«  fleurs  simples  et  pourvues  de  bonnes  graines.  » 

L'argumentation  de  Pulliat  basee  sur  la  non-existence  actuelle  du  type  primitif  n'est 
pas  irrefutable,  car  s'il  est  vrai  que  ce  type  n'a  jamais  ete  signale,  cela  ne  prouve  nulle- 
ment  qu'il  n'a  jamais  existe  :  sa  disparilion  peut  remonter  a  dix  ou  vingt  siecles  sans 
avoir  laisse  aucune  trace,  a  une  epoque  ou  l'ampelographie  n'etait  pas  nee. 

Si  Mares  et  Pulliat  n'ont  obtenu  qu'exceptionnellement  quelques  grains  de  Corinthe 
fecondes,  M.  Jurie,  plus  heureux  qu'eux,  a  pu  faire  apparaitre  des  pepins  dans  toute  une 
grappe  de  Corinthe  enfermee  dans  un  cornet  de  papier  blanc  et  preservee  ainsi  de  l'inter- 
vention  des  pollens  etrangers.  II  attribue  cette  fecondation  extraordinaire  du  Corinthe 
aux  rayons  lumineux  dont  la  refrangibilite  et  l'amplitude  des  ondes  auraient  ete  modifiees 
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par  l'envcloppe  de  papier.  Le  semis  des  pepins  ainsi  oblenus  par  tine  auto-fecondation 
authentique  aurait  ete  extremement  interessanta  suivre  pour  la  solution  du  probleme  qui 
nous  preoccupe ;  malheureusement  il  n'a  pas  reussi. 

Les  origines  des  Corinlhes  semblent  done  devoir  garder  longtemps  encore  leur  secret, 
aussi  bien  dans  le  domaine  de  la  boianique  que  dans  celui  de  la  geographic  II  est 
probable  que  leur  recherche  donnera  lieu  a  de  uouvelles  hypotheses  de  la  part  de  ceux 
qui  reprendront  leur  etude.  Pour  moi,  frappe  de  voir  Platon,  qui  connaissait  bien  les 
choses  de  son  pays,  affirmer  l'indigenat  de  la  vigne  en  Grece,  je  ne  serais  pas  eloigne  de 
tenir  la  Vitis  Apyrina  pour  un  jeu  du  Createur  plutot  que  de  la  nature,  pour  uue  variete 
initiale,  creee  telle  quelle,  sans  pepins  des  Torigine ;  et  je  me  demande,  apres  tout,  pour- 
quoi  les  Corinthes  ne  seraient  pas  tout  bounement  nes  a  Corinthe. 

Aire  geographique.  —  L'extension  du  Corinthe  noir  est  tres  grande.  Ses  cultures  prin- 
cipales  sont  en  Grece,  sur  la  cote  occideutale  de  la  Moree  et  dans  les  iles  Ioniennes,  a 
Zaute,  Cephalonie,  Ithaque  et  Leucade  —  an  nord  de  cette  lie  il  devient  rare  et  pen 
connu ;  il  n'existe  pas  a  Corfou  — ;  sur  les  deux  rives  du  golfe  de  Corinthe  et  du  golfe  de 
Patras,  depuis  Corinthe  jusqu'a  Pyrgos  d'un  cote,  en  passant  par  Vostitsa  et  Patras,  et 
jusqu'a  Missolonghi,  de  l'autre,  en  passant  par  Naupacte.  Legere  eclipse  sur  les  rivages  de 
TElide,  oil,  malgre  les  vignobles  de  Pyrgos,  se  rencontre,  enlre  les  embouchures  du  Penee 
et  de  l'Alphee,  une  serie  de  coteaux  dont  le  sol  ne  lui  convient  pas  et  d'oii  il  a  presque  dis- 
paru,  alors  que,  en  face,  il  donne  d'excellents  resultals  a  Zante,  oil  les  Anglais,  depuis  des 
siecles,  entretiennent  un  consul  speeialement  charge  de  surveiller  la  preparation  et  l'expe- 
ditions  des  raisins  sees  destines  a  leurs  puddings.  II  reparait  dans  la  Triphylie,  region  a 
vendanges  precoces;  puis  dans  l'eparchie  de  Messenie,  a  Kyparissia,  oil  l'abondance  ne 
remplace  pas  toujours  la  qualite,  enfin  a  Kalamata,  a  Gaslini,  Coroni-Modone,  Gargaliano, 
Filiatra,  Ligudista,  etc.,  etc. 

Jusqu'en  1893  les  plantations  ont  ete  en  croissant;  mais,  depuis  le  debut  de  la  crise 
provoquee  par  la  diminution  de  l'importation  frangaise,  elles  se  sont  arretees. 

Beaucoup  plus  rare  sur  la  plage  orientale  et  dans  les  iles  de  l'archipel,  meme  a  Naxos, 
d'oii  on  le  pretend  tire,  le  Corinthe  noir  existe  en  Asie  Mineure  a  l'entree  du  golfe  de 
Smyrne,  dans  les  environs  de  Fokia,  lantique  Phocee,  la  metropole  de  Marseille,  et  non 
loin  des  villes  de  Thyra  et  de  Vourla,  qui,  elles  aussi,  ont  donne  leur  nom  a  des  raisins 
sees  estimes.  Tous  ces  raisins  par  lent  du  port  de  Smyrne. 

Le  Corinthe  blanc  a  ete  cultive  jadis  sur  une  assez  grande  etendue,  comme  raisin  de 
cuve  dans  la  Haute-Ilalie.  Sur  les  collines  d'Asti  et  dans  les  environs  de  Canelli,  ce  cepage 
entrait,  pour  une  large  part,  dans  la  confection  des  vins  mousseux  de  cette  region  et  il 
contribuait  a  leur  agrement  en  leur  apportant  la  legerete  qui  manque  trop  souvent  au 
Muscat  blanc.  Mais,  depuis  les  gran  des  altaques  de  TOi'diiim  du  milieu  du  siecle  dernier, 
maladie  a  laquelle  la  finesse  de  sa  peau  rend  le  Corinthe  Ires  accessible,  ce  cepage  a  perdu 
beaucoup  de  faveur  en  Piemont;  actuellement  il  n'y  est  guere  plus  repandu  qu'en  France, 
e'est-a-dire  qu'il  n'y  existe  plus  guere  que  dans  les  jardins  et  pour  la  table. 

Chevalier  le  signale,  au  nombredes  bons  plants,  dans  les  vignobles  de  la  Franche-Comte; 
ce  devaient  etre  des  souches  issues  des  sarmenls  apportes  par  les  Espagnols  au  Palais 
Granvelle,  a  Besangon,  et  qui  avaient  fourni  les  boutures  plantees  par  Bauhin  a  Montbe- 
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Hard.  Rouget  arrive  a  temps  pour  les  saluer  one  derniere  fois  :  le  Phylloxera,  ce  mangeur 
de  plants  fins,  ne  pouvail  epargner  le  Corinthe;  il  la  fait  disparaitre  avec  bien  d'autres  des 
cms  francs-comtois  et  a  donne  lieu  de  le  remplacer  par  quelque  horrible  Foirard  extra 
productif. 

On  pent  dire  qu'actuellement,  en  France,  partout  le  Corinthe  decore  les  treilles  de  nos 
murs  et  fait  l'ornement  de  nos  desserts,  mais  que,  nulle  part,  il  n'entre  dans  le  vignoble. 

En  Angleterre,  on  le  rencontre  parfois  dans  les  serres ;  ses  grappes  minuscules  y  font 
le  plus  piquant  contrasle  avec  les  enormes  grains  des  Frankental,  Muscat  de  Hambourg, 
Dodrelabi  et  autres  varietes  tardives,  botes  habituels  des  forceries  anglo-saxonnes. 

Ampelographie  comparee.  —  Quel  que  soit  son  pays  d'origine,  la  vigne  sans  pepins 
porte  a  peu  pres  partout  le  nom  de  la  ville  grecque  qui  a  su  propager  sa  culture  et  exporter 
fructueusement  ses  produits;  pour  tout  le  monde  c'est  le  Raisin  de  Corinthe.  Les  bota- 
nistes,  qui  eprouvent  le  besoin  de  parler  latin,  lout  Iraduit  en  Vitis  Corynthiaca,  Vitis 
Apyrina,  vigne  sans  pepins,  et  enfin  Passu  minor,  petit  raisin  sec.  Passa,  qui  a  engendre 
Panse,  Passerille  et  autres  termes  analogues,  vient  de  pati,  souffrir,  parce  que  le  raisin 
ainsi  seche  avait  souffert  du  soleil  ou  du  feu. 

De  vieux  auteurs,  Gallo  et  Olivier  de  Serres  entre  autres,  Font  appele  aussi  Marine  noir, 
vocable  qui  se  retrouve  encore  de  nos  jours  dans  le  synonyme  italien  de  Tramarina,  raisin 
venu  par  mer,  raisin  d'outre-mer.  Cest  dans  ce  meme  sens  probablement  que  les  Alle- 
mands  du  moyen  age  avaient  baptise  Zibeben  Meertreubel,  Uva  marina,  l'enorme  Zibibi 
ou  Boumastos.  qui,  une  fois  seche,  devenait  le  Passa  major.  Quelques  scholiastes  du 
moyen  age  ont  voulu  voir  dans  ce  qualificatif  de  Marine  noir  une  allusion  cenologique  an 
mouillage  a  l'eau  de  mer  des  vins  de  Corinthe.  Rappelant  le  vin  marine,  le  fameux 
T£0aXaaa-6|JL£Vov,  cite  par  Pline,  ils  ont  suppose  que  l'eau  employee  a  la  vinification  habi- 
tuelle  du  Corinthe  etait  de  l'eau  de  mer,  d'ou  son  surnom  marin. 

En  Grece,  on  peut  dire  que  c'est  la  vigne  nationale  puisqu'on  l'appelle  ora-pic,  tout  court 
et  sans  epithete,  raisin  sec,  le  mot  nous  dormant,  ainsi  que  la  chose,  l'essence  du  raisin, 
ora^uXy;.  Une  fois  mis  en  ballot  et  devenu  un  colis  quelconque  sur  les  quais  d'embar- 
quement,  le  raisin  y  reprend  son  nom  commercial  de  xoup.EVTii 

«  Les  raisins  de  Corinthe,  dit  Simon-Roxas  Clemente,  se  distinguent  de  tous  les  autres, 
«  en  ce  qu'ils  n'ont  pas  de  graines.  »  Ce  n'est  pas  rigoureusement  vrai,  car  le  Corinthe 
n'est  pas  le  seul  raisin  apyrene.  Cest  meme  ce  caractere  qui  la  fait  confondre  avec  deux 
autres  raisins  orientaux,  comme  lui,  depourvus  de  graines  :  le  Kechmish  et  le  Sultanina. 
Mais  ces  cepages  sont  de  maturite  plus  tardive,  surtout  le  Sultanina;  en  outre,  ce  dernier 
est  a  grains  oblongs,  et  si  1'autre  est  a  grains  ronds  et  deprimes,  ses  grains  sont  sensible- 
ment  plus  gros  que  ceux  du  Corinthe  et  portes  sur  des  pedicelles  plus  forts.  Leur  feuillage 
n'a,  en  outre,  aucune  ressemblance.  La  confusion  sur  souche  est  done  impossible  :  l'incer- 
titude  ne  peut  exister  que  pour  des  raisins  comprimes  en  sac  au  point  d'etre  totalement 
deformes. 

Mais  l'assimilation  la  plus  singuliere  dont  le  Corinthe  ait  ete  jamais  l'objet  est  bien 
celle  tentee  par  Sachs  qui,  dans  son  tres  savant  ouvrage  intitule  Ampelographia,  le 
transforme  en  airelle  ou  myrtille. 

Voici  le  passage  :  «   Vitis phalacra,  qui  pousse  sur  l'lda.  Ses  grains  sont  noirs  comme  la 
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«  feve,  doux  au  gout,  son  bois  ressemble  a  la  vigne  veritable,  elle  a  de  petites  feuilles 
«  rondes.  Gette  espece  de  l'Ida  est  appelee  par  Pline,  14,  3,  Alexandrina,  autrement 
«  Corinthia  et  Apyrina,  parce  quelle  n'a  pas  de  pepins,  et  qu'elle  produit  le  raisin  dit  de 
«  Corinthe.  On  en  retire  pourtant  un  vin  tres  agreable  au  gout.  On  emploie  aujourd'hui 
((   cette  vigne  en  Italie  et  dans  les  jardins  du  Piemont  pour  orner  les  balcons  et  les  voutes 

«   des  berceaux  et  tonnelles Les  Italiens  l'appellent  Uva  dolce,  les  Frangais  Airelle. 

«   Elle  croit  au  centre  du  mont  Pilate.  » 

Pauvre  vigne  de  Corinthe,  toute  doree  de  soleil  et  parfumee  d'ambroisie  mythologique, 
confondue  avec  un  buisson  alpestre,  le  sauvage  myrtille  dont  les  baies  servent  a  conf'ec- 
tionner  des  tartes  medicinales  ! 

Je  ne  sais  sur  quelle  edition  de  Pline,  Sachs  a  travaille.  mais  aucune  de  celles  que  j'ai  eu 
en  mains  ne  porte  trace  de  Corinthia.  Pline  cite  bien,  au  milieu  d'autres  varietesde  vinifera 
la  Vitis  Alexandrina,  «  qui  vient  autour  de  Phalacra  en  Troade  et  a  des  pepins  tendres  et 
tres  petits  »  ;  mais  rien  dans  sa  description  ne  rappelle  ni  le  Corinthe  ni  l'airelle.  Voila 
pourtant  a  quoi  conduit  l'ampelographie  de  cabinet  faite  a  Breslau,  ou  ne  pousse  pas  la 
vigne,  par  un  bolaniste,  proprietaire  de  plus  de  livres  que  de  ceps. 

II  y  a  trois  formes  de  Corinthe  :  le  noir,  le  rose  et  le  blanc. 

CORINTHE  NOIR.  —  Cest  celui  dont  nous  avons  esquisse  l'histoire  et  recherche  les 
origines  sous  le  nom  general  de  Raisin  de  Corinthe.  Cest  lui  qui  constitue  la  plus  grande 
partie  des  vignobles  de  la  Moree  et  qui  fait  l'objet  du  commerce  d'exportation  des  raisins 
sees  de  la  Grece.  II  est  assez  improprement  appele  noir,  car  sa  peau,  meme  a  maturite 
complete,  est  plutot  rouge  violace  que  vraiment  noire. 

II  existe  d'autres  Corinthes  noirs,  mais  qui  n'ont  ni  le  bourgeonnement  ni  le  feuillage  du 
vrai  Corinthe  et  ne  meritent  pas,  par  consequent,  d'etre  rattaches  a  cette  tribu.  Ainsi,  la 
Minultida  de  Lipari,  remise  a  M.  de  Rovasenda  par  le  baron  Mendola  sous  le  nom  de 
Passolina  nera,  et  la  Passeretta  nera,  decrile  par  Acerbi  et  qui  ressemble  a  un  Furmint 
gris,  ont,  toutes  deux,  des  grains  de  volume  inegal,  gros  grains  surgissant  au  milieu  de 
plus  petits,  caractere  absent  du  vrai  raisin  de  Corinthe. 

Le  Black  Corinth  des  serres  anglaises  et  la  Passarilla  de  la  Provence,  avec  leurs  grains 
tres  noirs,  ne  rappellent  pas  toujours  la  Vitis  Corinthiaca  type.  En  Grande-Bretagne, 
Forsyth  indique  la  plantation  du  White  Corinth  comme  possible  en  pleine  terre  a  cause  de 
sa  maturite  precoce,  tandis  qu'il  conseille  de  mettre  sous  verre  le  Currant  (corruption  du 
mot  Corinthe)  noir  fonce  qui  ne  murit  qu'en  octobre.  Or  les  trois  Corinthes  murissent  en 
meme  temps. 

Le  nom  de  Passerille,  donne  parfois  a  l'OEillade  dans  le  Languedoc,  ne  pent  preter  a 
aucune  confusion,  a  cause  de  l'enorme  difference  de  taille  des  grappes  et  des  grains;  inutile 
d'insister. 

CORINTHE  ROSE.  —  Un  peu  moins  fertile  que  le  noir  et  le  blanc,  le  Corinthe  rose, 
appele  par  quelques  auteurs  Corinthe  rouge,  —  nom  qui  devrait  etre  reserve  au  noir,  —  ne 
se  rencontre  que  dans  les  collections.  Sa  grappe,  un  peu  plus  allongee  et  plus  rameuse  que 
celle  du  noir,  presente  des  grains  d'un  rose  vif  au  soleil  et  verdatres  a  l'ombre,  avec  un 
ombilic  moins  proeminent.  Sa  feuille  "est  un  peu  moins  tomenteuse  a  sa  face  inferieure  que 
la  feuille  du  Corinthe  blanc.  Tous  les  autres  caracteres  sont  communs  aux  trois  formes. 
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CORINTHE   BLANC.  —  II  existe  en  m£lang<  le  noir  dans  les   vignobles  de  la 

\loree:  mais,  hora  de  leur  pays  d'origine,  c'est  celle  des  hois  varieles  la  plus  commune, 

la  meilleure  pour  la  table.  C'esl  a  elle,  si  repandue  dans  nos  jardins,  que 

ppliquent  la  plupart  des  definitions  latines  <!<■  nos  vieux  auteurs  :  vitis  pergulana,  uva 

flavis,  rotundis,  enucleatis,  dulcissimis,  sapidissimis  et  minutissimis. 

minuscule,  de  la  laille  d'une  groseille,  aux  petits  grains  dor6s,  est  sucree  et  d'une 

fous  It's  amateurs  s'accordent  a  reconnaftre  a  ce  cepage  le  double  nitrite  de 

uriosite"  i  :  d(   I'agr^ment.  Duhamel  du  Monceau  en  a  donne  le  premier  une  description 

i  compli 

Le  C'1'  Odarl  cite  un  Corinthe  a  gros  grains  qu'il  appelle  Corinthe  blanc  sans  pepins 

singulier  nom  puisque  le  type  est  lui-meme  sans  pepins!),  dont  «  les  grains,  dit-il,  sont 

plus  gros  i  ax  du  Corinthe  blanc  commun,  mais  un  peu  moins  sapides  ».  Mas  et 

Pulliat,  qui  onl  etudie  cetle  nouvelle  forme,  n'y  out  vu  qu'une  simple  variation,  el  assez 

u  constante,  du  Corinthe  ordinaire. 

GROS  CORINTHE.  —  Depuis  plusieurs  aiecli  ampelographes  signalenl  sous  ce 

nom  un  nt  de  Chasselas  a  millerand  fixe.    Furetiere  le  croit  rouge  on  violet,  m 

avoue  bien  que  e  est  un  Bar-sur-Aube,  synonyme  du  Chasselas.  Apres  avoir  passe  en  revue 
les  trois  formes  de  Corinthe  (qu'il  appelle  blanc,  rouge  el  violet),  Merlet,  le  per 
Pomologie  francaise,  ajoute  ceci  :  «  Le  Raisin  sans  pe'pin  est  une  esp< 
"   blanc,  dont  le  grain  est  moins  gros  et  un  peu  aigu ;  il  est  excellent  a  mettre  an   fo 
«  n 'ay ant  pas  de  pepins,  d'oii  vient  qu'on  le  nomine  Gros  Corintht 

Duhamel  et  Cels  ne  font  que  repeter  cette  assertion  et  achevent  de  nous  prouver  que  le 
Gros  Corinthe  nest  qu'un  Chasselas  dore  a  millerand  regulier. 

CORINTHE  A  PEPINS.  —  Miller  signale  de  tres  petits  pepins  dans  le  Corinthe.  Ne 
iit-ce  pas  dans  ce  faux  Corinthe  des  serres  anglaises?  Dussieux  dit  qu'il  connatt  une 
iete  avec  pepins  nominee  aussi  Corinthe,  «  dont  les  baies  sont  si  transparentes  qu'au 
nips  de  leur  maturite  on  compte  facilement  ses  semences  a  travers  leur  enveloppe 

('ela  nous  rappelle  la  fameuse  vigne  Mersiles,  de  Florentinus,  dont  la  diaphaneile  opales- 
te  laissail  aussi   voir  ses  graines.   Etant  donnee  la  haute  fantaisie   qui  a  preside  a  la 
action    de  la  plupart  des  synonymies  de    Dussieux,   il  est  plus  que  probable  qu< 
inthe  a  pepins  n'a  jamais  ele  un  Corinthe.  D'ailleurs,  le  propre  du  Corinthe  etant  d'( 
rene,  du  jour  oil  il  aura  des  pepins  normaux  ce  ne  sera  plus  un  Corinthe,   mais  une 

\ariete  nom  elle  qu'il  faudra  denommer  a  son  tour. 

Culture.  —  Cette   petite  vigne  grecque,  lorsqu'elle  se  trouve  dans  un    terrain  qui 
plait,  est   capable   de   prendre   une  dimension  Audibi 

Loiseleur-Deslongchamps  qu'il  connaissail  une 

mesuranl  33  pouces  de  circonference  a  hauteur  dhomme.  M.  de  Ro\ 
une  autre,  non  moins  remarquable,  dans  la  province  d'Asti  :  celle-la  c< 
la   cour  interieure   (bun   mona  Franciscains ,    a    Canale.   Ell 

ulaire.  S^culaire  aussi  la  souch<    i  ult  Odarl  en  T 

lenient  les  vignes  de  Zante  qui  firenl  1  admiration  di 
dans  cette  tie,  a  la  fin  du  x^•IIl0  siecle. 

On  a  done  peine   a   comprendre   pourquoi  la  plupart    de 

Ahpblographib.  —  IV. 
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GORINTHE  BLANC.  —  II  existe  en  melange  avec  le  noir  dans  les  vignobles  de  La 
Morcc;  mais,  hors  de  leur  pays  d'origine,  c'esl  colic  des  Irois  varietes  la  plus  commune, 
parce  que  e  est  la  meilleure  pour  la  table.  C'esl  a  elle,  si  repandue  dans  nos  jardins,  que 
s'appliquent  la  plupart  des  definitions  latines  de  nos  vieux  auleurs  :  vitis  pergulana,  uva 
minuta,  acinisalbido-flavis,  rotundis,  enucleatis,  dulcissimis,  sapidissimis  el  minutissimis. 
Sa  grappe  minuscule,  de  la  taille  dune  groseille,  mix  petits  grains  dores,  est  sucree  et  d'une 
eau  agreable.  Tons  les  amateurs  s'accordent  a  reconnattre  a  ce  cepage  le  double  merite  de 
la  curiosite  et  de  ]'agr£ment.  Duhamel  du  Monceau  en  a  donne  le  premier  une  description 
bien  complete. 

Le  Gte  Odart  cite  un  Corinthe  a  gros  grains  qu'il  appelle  Corinthe  hlanc  suns  pepins 
(singulier  nom  puisque  le  type  est  lui-meme  sans  pepins!),  dont  «  les  grains,  dit-il,  sont 
plus  gros  que  ceux  du  Corinthe  blanc  commun,  mais  un  peu  moins  sapides  ».  Mas  et 
Pulliat,  qui  ont  etudie  cetle  nouvelle  forme,  n'y  ont  vu  qu'une  simple  variation,  et  assez 
peu  constante,  du  Corinthe  ordinaire. 

GROS  CORINTHE.  —  Depuis  plusieurs  sieeles,  les  ampelographes  signalent  sous  ce 
nom  un  accident  de  Chasselas  a  millerand  fixe.  Furetiere  le  croit  rouge  on  violet,  mais 
avoue  bien  que  e'est  un  Bar-sur-Aube,  synonyme  du  Chasselas.  Apres  avoir  passe  en  revue 
les  trois  formes  de  Corinthe  (qu'il  appelle  blanc,  rouge  el  violet),  Merlet,  le  pere  de  la 
Pomologie  francaise,  ajoute  ceci  :  «  Le  Raisin  sans  pepin  est  une  espece  de  Bar-sur-Aube 
«  blanc,  dont  le  grain  est  moins  gros  et  un  peu  aigu  ;  il  est  excellent  a  meltre  au  four, 
«   n'ayant  pas  de  pepins,  don  vient  qu'on  le  nomme  Gros  Corinthe.  » 

Duhamel  et  Cels  ne  font  que  repeter  cette  assertion  et  achevent  de  nous  prouver  que  le 
Gros  Corinthe  nest  qu'un  Chasselas  dore  a  millerand  regulier. 

CORINTHE  A  PEPINS.  —  Miller  signale  de  tres  petits  pepins  dans  le  Corinthe.  Ne 
serait-ce  pas  dans  ce  faux  Corinthe  des  serres  anglaises?  Dussieux  dit  qu'il  connait  une 
variete  avec  pepins  nominee  aussi  Corinthe,  «  dont  les  baies  sont  si  transparentes  qu'au 
<(  temps  de  leur  maturite  on  compte  facilement  ses  semences  a  travers  leur  enveloppe  ». 
Cela  nous  rappelle  la  fameuse  vigne  Mersiles,  de  Florentinus,  dont  la  diaphaneite  opales- 
cente  laissait  aussi  voir  ses  graines.  Etant  donnee  la  haute  fantaisie  qui  a  preside  a  la 
redaction  de  la  plupart  des  synonymies  de  Dussieux,  il  est  plus  que  probable  que  ce 
Corinthe  a  pepins  n'a  jamais  ete  un  Corinthe.  D'ailleurs,  le  propre  du  Corinthe  etant  d'etre 
apyrene,  du  jour  oil  il  aura  des  pepins  normaux  ce  ne  sera  plus  un  Corinthe,  mais  une 
variete  nouvelle  qu'il  faudra  denommer  a  son  tour. 

Culture.  —  Cette  petite  vigne  grecque,  lorsqu'elle  se  trouve  clans  un  terrain  qui  lui 
plait,  est  capable  de  prendre  une  dimension  colossale.  Audibert  ecrivait ,  en  1817,  a 
Loiseleur-Deslongchamps  qu'il  connaissait  une  treille  de  Corinthe  agee  de  vingt-cinq  ans 
et  mesurant  33  ponces  de  circonference  a  hauteur  d'homme.  M.  de  Rovasenda  en  signale 
une  autre,  non  moins  remarquable,  dans  la  province  d'Asti  :  celle-la  couvre  entierement 
la  cour  interieure  d'un  monastere  de  Franciscains,  a  Canale.  Elle  devait  etre  archi- 
seculaire.  Seculaire  aussi  la  souche  cultivee  par  le  Cle  Odart  en  Touraine;  seculaires  ega- 
lement  les  vignes  de  Zante  qui  firent  l'admiration  de  Grasset  de  Saint-Sauveur,  a  son  arrivee 
dans  cette  ile,  a  la  fin  du  xvme  siecle. 

On  a  done  jDeine  a   comprendre  pourquoi  la  plupart  des  auteurs  s'obslinent,  depuis 

Ami'ELOGrai'hie.  —  IV.  37 


294  AMPELOGRAPHIE 

Soderini,  a  qualifier  le  Corinthe  de  petit  cepage  qui  exige  la  conduite  l)asse  et  demande  a 
ramper  sur  le  sol  sans  appui.  II  est  vrai  que,  dans  le  beau  vignoble  de  la  Moree,  le  Corinthe 
est  conduit  un  peu  de  cette  fagon,  a  l'instar  de  l'Aramon  dans  le  Languedoc,  en  gobelet 
et  sans  echalas.  Mais,  dans  la  Haute-Italie,  il  se  plie  admirablement  a  l'arborescence  des 
pergolati.  Ce  n'est  pas  ce  qu'on  peut  appeler  un  petit  cepage;  c'est  au  contraire  une  vigne 
puissante  et  vigoureuse. 

II  faut  au  Corinthe  un  sol  caillouleux,  sain,  sans  elre  trop  sec.  En  Italie,  Soderini  avait 
remarque  son  adaptation  particuliere  aux  terrains  bien  egouttes  et  sablonneux.  En  Grece, 
il  redoute  a  un  egal  degre  l'liumidite  des  argiles  trop  grasses  de  l'Elide,  et  le  sol  brulant  et 
superficiel  des  plages  de  TAttique.  Cependant,  au  dire  de  M.  Finspecteur  Gennadius,  il 
pousse  avec  une  vigueur  exceptionnelle  dans  les  terrains  forts  et  profonds,  oil  il  grimpe 
sur  les  arbres,  et  emet  des  sarments  longs  et  gros.  D'ordinaire,  on  ne  luilaisse  pas  une  telle 
liberte  d' allures;  on  le  taille  a  un  metre  du  sol  et  on  forme  sa  tete  en  gobelet  evase. 

Plusieurs  echantillonsde  terrains,  preleves  dans  les  endroits  oil  il  se  plait,  ont  donne,  sur 
huit  parties,  une  moyenne  de  5  de  terre  caillouteuse,  2.5  d'argile  et  0.5  de  terre  calcaire. 

Lexposition  joue  aussi  un  grand  role  dans  la  sante  generale  et  la  fertilite  de  cette  vigne. 
On  dirait  que,  a  l'inverse  des  autres  varietes,  —  Bacchus  amat  colles,  —  elle  redoute  les 
penles  abruptes  des  montagnes  :  elle  affectionne  la  plaine,  surtout  le  voisinage  de  la  mer, 
et,  dans  les  coteaux,  elle  prefere  nettement  les  versants  tournes  a  l'ouest. 

La  sante  generale  du  Corinthe  est  bonne.  Peu  accessible  au  Mildiou,  il  demande  a  etre 
preserve  de  TOi'dinm  par  quelques  soufrages.  Son  affinite  avec  les  sujets  americains  est 
satisfaisante  :  cest  un  greffon  vigoureux  et  peu  chlorosant,  qualite  precieuse  pour  lavenir. 
La  greife  augmente  beaucoup  sa  fertilite  naturelle  et  peut  remplacer  fincision  annulaire. 
De  debourrement  precoce  et  de  malurite  facile  et  certaine  sous  toutes  les  latitudes  viticoles, 
il  est  lone  comme  raisin  de  table  par  tons  ceux  qui  font  propage,  depuis  Gallo,  qui  le 
declare  «  sans  pareil  en  bonte  »,  jusqu'a  La  Quintinye,  Duhamel,  Bastien,  Bidet,  Cheva- 
lier, Forsyth,  etc.,  qui  le  rangent  parmi  les  fruits  les  meilleurs.  Sa  rafle,  si  delicate  que, 
d'apres  Miller,  on  peut  la  manger  avec  les  grains,  est  assez  sensible,  chez  nous,  au 
Botrytis  cinerea.  Cette  legere  infirmite  justifie  les  craintes  de  Jean  Bauhin  qui  pretendait 
que  le  Corinthe  supporte  difficilement  les  climats  froids  «  en  raison  de  la  gracilile  des 
rameaux  de  ses  grappes  et  de  la  petitesse  de  ses  grains  ».  Ses  pedicelles  se  rompent  au 
moindre  choc  et  le  raisin  s'egrene  malgre  la  grande  adherence  du  pinceau.  Pareil  incon- 
venient est  inconnu  en  Orient. 

Sa  fertilite,  surtout  apres  selection  des  boutures,  est  suffisante  et  tres  reguliere,  meme 
dans  la  variele  rose,  la  moins  fertile  des  trois.  Cette  fertilite  est  dailleurs  doublee,  en 
Moree,  par  Implication  de  fincision  annulaire.  L'operation  principale  de  sa  culture  y  est, 
en  etfet,  l'incision  annulaire  que,  chaque  annee,  on  impose  a  ses  souches  pour  grossir  les 
grains  si  minimes  de  leurs  petites  grappes.  On  attribue  a  un  certain  Phiganouti  Fhonneur 
d'avoir  vulgarise  cette  methode  que,  vers  1833,  il  aurait  rapportee  de  France  ou  d'ltalie. 
Dexperiences  comparatives  faites  entre  vignes  incisees  et  vignes  non  incisees  on  a  remarque 
que  le  fruit  des  premieres  etait  plus  gros,  plus  gonfle,  plus  juteux  et  d'une  couleur  plus 
foncee  que  celui  des  temoins.  Aussi,  malgre  sa  minutie,  cette  pratique  se  repandit-elle 
rapidementdans  toutle  vignoble  grec.  Malheureusement,  dans  bien  des  localites,  on  l'opere 
d'une  faeon  defectueuse ;  pour  aller  plus  vite  en  besogne  on  y  incise  le  tronc  meme  de  la 
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souche  au  lieu  des  coursons.  II  faut  un  cepage  des  plus  vivaces  pour  resistor  a  de  sem- 
blables  mutilations  el  pour  ciealriser  de  telles  plaies  annuellement  repetees.  Les  vignerons 
les  plus  inlelligents  et  les  plus  soigneux  n'enlevent  la  bague  d'ecoree  qu'aux  paiupres  ou 
aux  bilious  el  respeclenl  la  souche.  II  nous  semble  que  la  conduite  la  plus  raliouuelle  du 
Coriulbe,  en  vue  de  cette  culture  speciale,  serait  une  plantation  en  ligne,  sur  fil  de  fer, 
avec  taille  Guyol  :  il  n'y  aurail  qu'a  inciser  le  long  bois  dont  tous  les  pampres  seraient 
pinces.  L'operation  aurait  le  double  avanlage  d'etre  simplified  et  de  respecter  la  longevity 
de  la  vigne.  Mais,  meme  ainsi  sommairement  executee,  l'incision  n'en  revele  pas  nioins 
sa  bienfaisante  influence;  elle  procure  par  hectare  3  a  4.000  kilog.  de  raisins  sees,  ce  qui 
equivaut  a  un  rendement  de  9  a  12.000  kilog.  de  raisins  frais. 

La  cueilletle  du  Corinthe  a  lieu  en  Greee  dans  le  courant  du  mois  d'aout.  A  celle 
epoque,  le  raisin  est  deja  raiir  depuis  pres  dun  mois,  mais  on  le  laisse  intentionnellement 
surmurir  sur  soucbes  et  se  passeriller  avanl  de  le  couper.  Deposees  dans  des  paniers,  les 
grappes  sont  apportees,  au  centre  du  vignoble,  sur  l'aire,  ou  doit  s'operer  leur  dessiccalion 
definitive. 

«  Cette  aire,  dit  Beaujour,  a  la  forme  dun  carre  long,  mais  un  peu  incline,  pour  laisser 
«  un  libre  eeoulement  aux  eaux  pluviales.  De  petits  canaux  recoivent  les  eaux  el  les 
((  portent  hors  du  vignoble.  Le  sol  de  l'aire  est  de  terre  ;  mais  il  est  si  bien  baltu  qu'il 
«  presenle  une  surface  unie,  caillouleuse  el  luisante.  On  lui  donne  cette  consistance  el  ce 
«  poli  avec  de  la  bouse  melee  a  du  sang  de  boeuf  el  a  des  brins  de  paille,  le  tout  delay  e 
«  dans  de  l'eau.  L'amalgame  de  toutes  ces  matieres  donne  une  liqueur  grasse  et  visqueuse 
«  qui,  repandue  sur  la  surface  de  l'aire,  et  rechauffee  par  l'ardeur  du  soleil,  forme  un 
((  mastic  grossier,  mais  uni,  qui  a  la  propriete  et  l'apparence  d'un  vernis.  Ce  vernis  sert 
«  a  une  double  fin  :  d'abord  il  empeche  que  la  terre  ne  se  mele  avec  le  raisin ;  ensuite,  il 
«  fait  que  la  grappe  seche  plus  tot,  parce  qu'il  altire  et  conserve  la  chaleur.  » 

Aujourd  hui  on  n'emploie  plus  le  sang  de  bceuf  dans  la  confection  de  ce  ciment  rustique, 
et,  meme,  on  tend  a  remplacer  l'aire  par  de  petiles  claies. 

Klendu  done  sur  l'aire  ou  sur  ces  claies,  le  raisin  y  est  retourne,  grappe  a  grappe, 
toutes  les  vingt-quatre  heures.  Si  le  temps  est  propice,  e'est-a-dire  chaud  et  sec,  la  dessic- 
cation  des  raisins  est  parfaite  en  8  a  10  jours.  Au  cas  contraire,  l'operation  se  prolonge, 
et,  si  la  pluie  s'en  mele,  la  recolte  est  compromise  totalement  par  la  pourriture  ou  gran- 
dement  depreciee  par  un  lavage  intempestif.  L'exposition  des  raisins  sur  l'aire  est  un 
moment  critique  pour  les  vignerons  grecs ;  les  angoisses  de  nos  agriculleurs  apprehendant 
l'averse  sur  leurs  foins  a  demi  seehes  ne  sont  pas  comparables  a  celles  de  ces  pauvres  gens 
dont  le  travail  de  toute  une  annee  peut  etre  compromis  par  quelques  intemperies.  La 
valeur  marcbande  de  ces  «  pasas  de  sol  »  varie  infiniment  selon  la  reussite  de  leur 
fabrication. 

Une  fois  sees,  les  raisins  sont  egrappes  au  rateau  et  empiles  dans  le  serail.  Cet  emma- 
gasinage  ne  differe  guere  actuellement  des  procedes  employes  dans  les  temps  les  plus 
recules  et  decrits  par  les  auteurs  les  plus  respectables.  Le  serail  en  question  est  un  batiment 
qui  forme  une  immense  cuve  en  magonnerie  munie  de  deux  ouvertures  seulement,  une 
au-dessus  et  une  en  bas.  Par  celle  du  dessus,  on  entonne  le  raisin  qui  descend,  presse 
par  son  propre  poids,  el  se  prend  en  une  masse  gluanle  et  eompacle ;  par  celle  du  dessous 
on  retire  cette   masse   au  fur  el  a  mesure  des  besoins,  ou   plutot  on  la  tranche  a  coups 
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de  pioche  ou  de  hache  pour  remplir,  en  vue  de  l'expedition,  les  sacs  et  les  lonneaux  des- 
tines aux  usages  culinaires  ou  pharmaceutiques  et,  le  plus  generalement.  a  la  vinification. 

Vinification.  —  Les  vins  grecs,  de  renom  universel,  eurent  de  tout  temps  les  suffrages 
des  gourmets  et  enrichirent  leurs  nombreux  exportateurs,  otv£[xuopoi,  et  leurs  debitants, 
oivoxa-/jAot.  lis  faisaient  fureuren  Italie,  etla  mode  daller  s'amuser  a  Corinthe,  — snobisme 
qui  n'etait  pas  permis  a  toutes  les  bourses  — ,  provenait  en  majeure  partie  de  l'excellence 
des  vins  qui  se  consommaient  dans  cette  ville  de  plaisirs.  Vin  cuit  dans  la  grappe  par  le 
soleil,  le  Corinthe  etait  une  liqueur  piquante  et  parfumee,  chere  a  Venus  et  a  ses 
adorateurs. 

Voici  sa  preparation  decrite  par  notre  consul,  le  Canadien  Saint-Sauveur,  telle  qu'il  l'a 
observee  au  xvme  siecle,  preparation  eminemment  venerable,  puisque,  telle  il  nous  la 
donne,  et  telle  nous  la  retrouvons  dans  Hesiode  et  dans  Homere,  et  telle  elle  se  pratique 
encore  de  nos  jours  pour  les  rares  hectolitres  qui  se  vinifient  sur  place. 

«  On  fait  du  raisin  de  Corinthe,  dit  ce  temoin,  un  vin  doux,  tres  onctueux,  bon  pour 
«  l'estomac,  dont  I'usage  est  tres  recommande  par  les  medecins  dans  la  convalescence. 
«  On  ne  fait  point  ce  vin  du  fruit  fraichement  coupe,  mais  on  commence  par  le  faire 
«  secher  au  soleil  trois  ou  quatre  jours  :  on  le  transporte  ensuite  au  pressoir,  oil  il 
((  demeure  quelques  jours  amoncele.  Sur  ce  monceau  on  jette  un  tiers  d'eau ;  on  le  foule 
«  aux  pieds  jusqu'a  ce  qu'il  ne  soit  plus  qu'une  espece  de  pate.  Alors  on  le  place  par  lits 
«  sous  le  pressoir.  Ce  vin  est  epais  et  fonce  :  il  se  clarifie  dans  les  barils,  en  faisant  la 
«  deposition  de  sa  lie.  » 

Pour  justifier  ce  mouillage,  l'oenologue  Jullien  nous  dit  que  le  vin  de  Corinthe  noir  fait, 
en  Moree,  sans  seehage  prealable,  n'est  pas  bon.  Nous  avons  quelque  peine  a  le  croire  et 
nous  ne  sommes  pas  seuls  de  notre  avis  puisque  des  viticulteurs  progressistes  sont  actuel- 
lement  en  train  d'apprendre  aux  Grecs  a  faire  le  vin  a  la  francaise.  En  tout  cas,  nous  avons 
vu  que  le  Corinthe  blanc,  sans  seehage  aucun,  donne,  depuis  longtemps,  en  Italie,  un 
excellent  vin  mousseux. 

La  vinification  la  plus  usitee  du  Corinthe  est  la  transformation  en  vin  de  son  raisin  tout 
a  fait  sec,  apres  sejour  au  serail  et  expedition  en  un  pays  quelconque.  Tout  ce  qui  nest 
pas  absorbe  par  la  pharmacie,  la  distillerie,  les  pates  et  les  puddings  anglais  est  converti 
en  vin  artificiel  dans  les  regions  privees  de  vignes  ou,  du  moins,  de  raisins  frais.  L'indus- 
trie  du  raisin  de  Corinthe  a  vecu  des  miseres  viticoles  du  monde  entier,  et  jamais  la  viti- 
culture grecque  n'a  ete  aussi  florissante  et  aussi  prospere  qua  l'heure  critique  oil  les 
cepages  de  France  et  d'ltalie  succombaient  sous  le  coup  d'ennemis  encore  mal  combattus. 
Vers  1855,  pendant  la  periode  de  l'Oidium,  1' Italie,  et  tout  specialement  la  Venetie,  se 
livra  a  une  fabrication  considerable  de  vins  et  de  vinaigres  de  raisins  sees.  Et,  a  notre 
tour,  lorsque  le  Phylloxera  eut  ruine  nos  vignobles  meridionaux,  nous  nous  resignames 
au  pis-aller  douloureux  de  l'importation  du  Corinthe. 

Ce  n'est  point  que  son  vin  honnelement  fabrique,  tel  qu'il  se  fait  en  Moree,  e'est-a-dire 
par  la  restitution  d'un  volume  d'eau  equivalant  a  celui  du  liquide  perdu  par  evaporation, 
soit  malsain  ou  anti-hygienique.  De  savants  medecins  ont  soutenu  que  le  vin  ainsi 
fait  n'etait  pas  different  du  vin  naturel  et,  par  consequent,  nullement  nuisible  a  la 
sanle.  Mais  ce  genre  de  manipulation  est  une  porte  ouverte  a  la  cupidite  des  fraudeurs  : 
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I' addition  d'eau  conduit  presque  fatalement  a  un  mouillage  exagere  que  Ton  cherche  a 
masquer  ensuite,  soil  par  un  vinage  a  l'alcool  d'industrie,  soil  par  un  glucosage ;  puis,  les 
fermentations  mal  conduites  engendrent  des  maladies  microbiennes  qu'on  Lraite  par  les 

drogues  les  plus  corrosives,  et  voila  pourquoi  le  vin  de  raisins  sees  est  souvent  apre, 
echauffanl,  irritant,  et  ne  se  conserve  pas. 

Pour  eehapper  a  ces  reproches,  la  vinification  du  raisin  de  Corinthe  demande  des  precau- 
tions que  nous  allons  enumerer  brievement.  Une  fois  sorti  de  son  sac  ou  de  sa  caisse,  le 
Corinthe  est  nettoye  de  toutes  les  impuretes  qu'il  peut  contenir,  grains  moisis,  fermentes, 
piques  des  insectes,  «  manges  des  mittes  »,  comme  dit  Pomet,  et  precipite  dans  une  cuve 
a  moitie  pleine  d'eau  chaude  a  50°  environ.  La  purete  de  l'eau  est  une  condition  essentielle 
du  succes  :  il  faut  recherclier  Teau  claire  et  potable,  l'eau  de  pluie,  Teau  de  source  des 
terrains  granitiques,  et  eviter  soigneusement  les  eaux  calcaires.  Sous  Taction  de  l'humi- 
dite  chaude,  les  grains  se  gonflent  et  reprennent,  petit  a  petit,  leur  forme  primitive.  On 
ajoute  alors,  selon  la  richesse  saccharine  du  raisin,  la  quantite  d'eau  necessaire  pour 
amener  le  vin  au  degre  que  Ton  desire.  L' experience  a  appris  que,  en  moyenne, 

100    KILOG.    DE    CORINTHE    SECS    DONNENT  : 
Avec  150  litres  d'eau   environ  150  litres  de  vin  de  18°  a  20° 


175 
200 
225 
250 
275 
300 
325 


175 
200 
225 
250 
275 
300 
325 


15°  a  17° 
13°  5  a  14"  5 
12°  a  13° 
11°  a  12° 
10°  a  11° 
8°  5  a  10° 
6°  5  a  8° 


La  temperature  est  a  surveiller  et  ne  doit  pas  descendre  au-dessous  de  25°.  Les  apports 
successifs  d'eau  tiede  doivent  la  maintenir  a  ce  degre.  Si  le  depart  de  la  fermentation 
boude  ou  languit,  on  peut  l'activer  par  un  levain  de  levures  cultivees.  Le  chapeau  doit 
toujours  etre  immerge.  Apres  le  decuvage,  dont  le  moment  propice  a  ete  indique  par  le 
gleucometre,  le  marc  est  presse  et  son  vin  melange  a  celui  de  goulte.  On  soutire  ce  vin 
nouveau  au  bout  de  quelques  jours,  et  s'il  tarde  a  s'eclaircir  on  le  colle.  Une  fois  riche- 
ment  colore  par  un  coupage  judicieux  de  Roussillon,  Espagne  ou  Sicile,  ni  consommateurs 
ni  chimistes  ne  peuvent  le  distinguer  d'un  vin  de  raisin  frais. 

Voici  l'analyse  de  deux  vins  de  Corinthe  ainsi  obtenus,  que  nous  devons  a  M.  Portes, 
le  pharmacien  en  chef  de  l'hopital  Saint-Louis  : 


ANALYSE    DE    VINS    DE    RAISINS    SECS    DE    CORINTHE  % 


NOMS 

ALCOOL 

EXTRAIT 

CENDRES 

SULFATES 

SUCRE 

ACIDITE 

TANIN 

CREME 

de 
tart re 

GOMME 

Corinthe  (1883). 
Corinthe  (Turquie) . 

9°  7 
10°  9 

gr. 
2.65 
2.58 

gr. 
0.31 
0.36 

gr. 
0.079 
0.0968 

gr- 

0.5003 
0.54365 

gr. 
0.5416 
0.31001 

gr. 

0.0726 
0.08928 

gr- 

0.2952 
0.15399 

gr- 
0.242 
0.492 

On  voit  que,  par  leur  constitution,  les  vins  de  raisins  sees  bien  faits  ne  se  differencient 
guere   des  vins  naturels.   C'est  meme   cette  similitude   de  trame  qui,   deconcertant  les 
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chimistea  officiels,  rendit  les  premieres  lois  qui  les  frappaient  d'ostracisme  en  France 
dune  application  si  delicate  et  si  inefficace.  Car,  si  la  libre  importation  des  raisins  sees 
avail  ete,  pendant  la  disette  phylloxerique,  une  ressource  precieuse  pour  louvrier  des 
villes  et  meme  celui  des  champs,  a  mesure  que  renaissaient  nos  vignobles,  ressuscites  sur 
sujets  americains  par  la  science  de  nos  professeurs  et  l'energie  de  nos  proprielaires,  cette 
concurrence  exotique  devint  prejudiciable  a  nos  propres  vins,  et  une  campagne  ardente 
fut  menee  contre  le  pauvre  Corinthe.  La  lutte  dura  huit  ans.  Elle  debute  par  la  loi  Grille 
en  1889;  puis,  en  1890,  ce  fut  la  loi  Jamais  qui  soumettait  les  usines  au  regime  de  la  per- 
manence. En  1891,  la  loi  Brousse  etablit  les  comptes  distincts  chez  les  entrepositaires ;  en 
1892,  relevement  du  droit  de  douane  a  15  fr.,  et  a  25  fr.  en  1894.  Meme  annee,  vote  de  la 
loi  contre  le  mouillage.  Enfin,  le  7  avril  1897,  promulgation  de  la  loi  Turrel  qui,  parses 
mesures  draconiennes,  equivalait  a  une  interdiction  pure  et  simple  de  la  fabrication. 

De  ce  jour,  le  Corinthe  n'entra  plus  en  France  que  comme  article  6V epicene,  pour  le 
dessert. 

La  fermeture  dun  debouche  aussi  important  que  le  notre  eut  le  plus  facheux  retentis- 
sement  dans  le  pays  de  production.  Les  plantations  s'y  etaient  accrues  et  les  recoltes  y 
avaient  ele  regulieres  et  abondantes.  La  mevente  du  raisin  sec  commenca  des  1893. 
Cerlains  cms  estimes  essayerent  de  reagir  contre  la  baisse  constante  des  prix  en  amelio- 
rant  la  qualite  de  la  marchandise  :  un  comite  dinspection  fut  cree  a  Kalamata  pour 
empecher  I'emmagasinage  de  tous  raisins  dont  le  seehage  aurait  subi  quelque  contre-temps. 
Mesure  impuissante,  car  Tavilissement  des  cours  continua. 

En  1900,  la  recolte  du  raisin  de  Corinthe  depassa  80.000  tonnes  qui  peuvent  se  repartir 
ainsi  : 


Golfe 12.000  t. 

Vostitsa 8.300 

Patras  el  Achaie 3.000 

Campos 6.800 

Pyrgos  et  Olympia 1  2  000 

Kyparissia •  •  "'  ■  200 

49.300 


Report 49.300 

Pylos,  Coroni-Modone 5 .  200  t. 

Kalamata 1 8 .  000 

Missolonghi,   Lepanlo 1 .600 

Cephalonie,  Ithaque,  Leucade 3.200 

Zante 3  200 

Totai 80. SOOt. 


Cette  recolte,  qui  represente  environ  38  millions  de  francs,  a  laisse  beaucoup  d'excedent 
invendu.  Les  Grecs  virent  que,  plutot  de  les  expedier  en  nature,  ils  avaient  avanlage  a 
vinifier,  sur  place,  leurs  raisins,  frais  on  sees.  On  estime,  en  effet,  que  1.000  livres  veni- 
tiennes  (0'kilog.  280)  de  raisins  donnent  environ  1.200  ocques  (1  kilog.  280)  de  vin  a  10°. 
Si  Ion  evalue  les  frais  de  vinffication  a  20  drachmes  par  1.000  livres  venitiennes  et  si  Ion 
vend  le  vin  0  fr.  20  par  ocque,  les  1.000  livres  rapporteraient  240  fr.  en  vin  et  settlement 
140  a  180  fr.  en  raisins  expedies,  soil  en  sacs  de  50  a  100  kilog.,  soit  en  caisses  de  35  a 
40  kilog. 

Ce  calcul  a  suscite  la  creation  de  nombreuses  entreprises  locales  de  vinification  qui, 
munies  d'un  outillage  perfectionne,  tentent  de  faire,  d'apres  les  preceptes  de  roenologie 
francaise,  du  bon  vin  de  table  ordinaire  et,  au  gre  des  consommateurs,  des  vins  de  dessert 
plus  on  moins  liquoreux.  La  plus  connue  est  la  Societe  vinicole  et  d'induslrie  agrieole 
fondee  depuis  1899,  avec  siege  a  Athenes  et  etablissements  principaux  it  Kalamata.  ^rastes 
eel  Iters  garnis  de  beaux  fottdres,  appareils  mus  par  la  vapettr,  rien  ne  lui  manque  pour 
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vinifier  le  delieal  Corinthe  avec  toute  la  science  moderne  et  le  dispenser  de  son  stage 
psrilleux  surl'aire  decouverte.  La  Societe  de  Kalamata  fait  des  mistelles  pour  les  vermouths 
de  l'ltalie,  des  moiits  concentres  pour  l'AUemagne  el  l'Angleterre,  et  d'excellents  vins 
blancs  sees  pour  la  Grece. 

Souhaitons  bonne  chance  a  ces  industriels  courageux  qui  luttent  avec  tant  de  vaillance 
contre  l'adversite  economique  et  qui  essayent  d'enrayer  le  mouvement  d'emigralion  qui 
porte  leurs  compatriotes  mines  a  tenter  fortune  en  Amerique,  alors  que  Tantique  Grece, 
an  sein  toujours  fecond,  ne  demande  qu'a  nourrir  ses  enfanls  en  leur  versant  a  flots  les 
vins  les  plus  parfumes.  Entre  leurs  mains  intelligentes,  le  raisin  de  Corinthe  ne  perira  pas, 
et,  grace  a  eux,  il  donnera,  dans  son  nouvel  avatar,  un  vin  qui  rappellera  le  nectar 
capileux  des  dieux  de  lOlympe,  ces  ancetres  de  la  Grece  et  de  l'humanite. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  assez  grande  et  souvent  tres  grande ;  tronc  fort; 
vieille  ecorce  epaisse  se  levant  en  lanieres  larges  et  irregulieres. 

Bourgeons,  a  debourrement  precoce,  blanchatres,  assez  tomenteux ;  jeunes  feuilles  vert 
tendre,  un  pen  comme  l'Aligote  a  son  premier  epanouissement,  bordees  et  gaufrees  a  leur 
face  superieure,  dont  le  vague  tomentum  blanchatre  disparail  rapidement,  trilobees  ou 
quinquelobees,  mais  alors  avec  sinus  lateraux  inferieurs  tres  peu  accuses,  cotonneuses  en 
dessous,  avec  nervures  bien  sorties;  jeunes  grappes  de  fleurs  armees  dune  longue  vrille  a 
l1  attache  pedoneulaire,  bractees  bien  apparentes. 

Rameaux,  allonges,  de  grosseur  moyenne,  un  peu  aplatis  ou  creuses  en  sillon ;  ils 
presentent  souvent  quand  ils  ont  pousse  vigoureusement  une  section  polygonale ;  rami- 
fications laterales  assez  nombreuses;  pampres  un  peu  araneeux,  verts,  raves  de  brun ; 
sarments  aoutes  de  coloration  noisette  un  peu  plus  sombre  aux  noeuds,  finement  cani- 
cules  ton  sur  ton;  merithalles  moyens  ou  courts;  moelle  abondante,  noeuds  a  cloison 
pen  epaisse  et  concave;  ceils  gros,  coniques,  simples,  recouverls  d'ecailles  marron; 
vrilles  persistantes,  discontinues,  bifurquees,  fortes,  longues,  araneeuses  et  aplaties 
ou  creusees  en  gouttiere  comme  les  pampres. 

Feuilles,  sous-moyennes  autrefois,  devenues  moyennes  par  la  greffe  et  meme  presque 
grandes  sur  les  souches  les  plus  vigoureuses;  plus  longues  que  larges,  decoupees  en  5  lobes, 
parfois  en  3  seulement,  raremenl  entieres ;  sinus  lateraux  superieurs  bien  accuses,  ouverts 
en  V ;  sinus  inferieurs  a  peine  indiques,  sinus  basilaire  ferme  en  U  ou  en  lyre ;  parenchyme 
assez  epais,  gaufre,  se  froissant  a  la  main  sans  se  casser;  limbe  vert,  fonce  et  glabre  a  sa 
face  superieure,  vert  pale  a  la  face  inferieure,  avec  un  tomentum  court  et  clair  dispose 
plutot  en  touffes  de  poils  floconneux  qu'en  feutrage  continu ;  denture  en  deux  series  ine- 
gales,  brievement  aigues,  avec  fin  mucron  orange  et  connivent  a  chaque  dent  et  predomi- 
nance tres  nette,  par  un  allongement  aigu,  des  acumens  des  lobes  ;  nervures  vertes,  glabres 
et  peu  visibles  en  dessus,  mais  bien  detachees  en  dessous,  garnies  ainsi  que  toutes  leurs 
ramifications  de  fins  poils  peu  rugueux  au  toucher.  —  Petiole  de  taille  proportionnee  a  la 
dimension  des  feuilles,  presque  grele  sur  les  pieds  frangais  et  assez  fort  sur  les  souches 
greffees,  long,  verdalre,  faiblement  lave  de  carmin,  creuse  en  stries  profondes,  contourne 
vers  sa  base  qui  s'altache  au  rameau  par  un  fort  empatement,  formant  angle  obtus  avec 
plan  du  limbe.  Defeuillaison  d'epoque  moyenne,  vert  terne  dans  le  Corinthe  noir  et  dans 
le  rose,  et  jaunatre  dans  le  Corinthe  blanc. 
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Fruits.  —  Grappes,  une  ou  deux  par  pampre,  le  plus  souvent  deux,  inserees  a  partir 
du  5e  oeil,  tres  petites  sur  souches  de  franc  pied,  pesant  de  20  a  30  gr.  en  moyenne,  beau- 
coup  plus  grandes  sur  sujet  americain,  mesurant  alors  parfois  de  20  a  25  centimetres  de 
longueur  et  pouvant  peser  130  a  140  grammes;  cylindriques  et  compactes  dans  le  premier 
cas  et  bien  ramifiees  dans  le  second,  avec  aileron  principal  tres  detache  ;  pedoncule  charnu, 
long,  vert,  se  lignifiant  a  la  maturite;  rafle  verte,  un  peu  araneeuse,  fragile,  tres  sensible 
dans  le  Nord  aux  attaques  du  Botrytis  cinerea,  constitute  par  des  grappillons  cylindriques 
et  bien  distincts  formant  en  quelque  sorte  autant  de  raisins  complets;  pedicelles  greles, 
filiformes  et  tres  cassants  ;  bourrelet  mince  et  aplati,  garni  des  etamines  qui  sont  persis- 
tantes;  pinceau  tres  adherent,  verdalre,  translucide,  avec  deux  nucleoles  de  pepins  avortes. 
—  Grains,  petits  ou  tres  petits,  globuleux,  un  peu  aplalis  vers  Tombilic,  qui  est  central, 
saillant  et  bien  marque,  de  forme  et  de  volume  constants,  surtout  dans  les  petites  grappes, 
decoloration  rouge  violace,  purpurin,  dans  le  Corinthe  noir,  rose  vif  entremeles  de  grains 
blancs  verdatres  dans  le  Corinthe  rose,  et  jaune  dore,  tiquete  de  roiix  au  soleil,  dans  le 
Corinthe  blanc;  peau  mince  et  ferme ;  chair  tres  fondante,  juleuse,  acidulee,  a  saveur 
simple  etagreable;  absence  de  pepins  caracteristique. 
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Synonymie.  —  Vari^td  jaune  :  Savagnin  .i\i  me,  Savagnin  hi. am:.  Savagnin  vert,  Salva- 
gnin      '  '/,    Dr  Guyot).   —  Sauvagnin     Rendu).   —  Sauvagnien   [Chevalier).  — 

Sauvanoin  Arbois).  —  Sauvoignin  Salins  .  —  Sauvagnin  et  Sauvagneux  (Doubs, 
C"  Odart  —  Gentil  blani  Jean  Bauhin).  —  Naturel,  Nature"  [Champi).  —  Fro- 
mkn  •    i  uente,    Fourmentau ,     1><>n    blanc    ( Besancon ,    Misserey ) .   —  Blanc  brun 

Ins  -    Viclair     Doubs).  —  Blanc  court,  Milleran   [Ch.  Rouget).  —  Servoyen 

blan<  ;nier      Avalonnais .     Bouchardat).    —    Svi.nh  .     Fromente    blanc    (Aube, 

Guii  —  Weissklcevner  ,    Edler    weis-s.    Weissedler,    Gelbedler,    Gentil   blanc. 

Nob  del  Traube,  Weiss  Frenschen  (Alsace).  — Traminer  weisser,    Malvoisie 

Allen;  vrol).  —  Formentin  (Hongrie,  Sprengc 

Sayacnin  rose,  Gewurztraminer,  Fourmentau  kouge,  Fromenteau  rouge 
Montbi     c'd.  Rouget).  —  Servoyen   hose    (Avalonnais,  Bouchardat).  —  Syenie     (iui- 
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[eh  :  OEnologie,  ou  Discours  sur  le  vignoble  et  les  vins  de  Poligny,  1771    Poligny,  Mareschal, 
:  >  :  Voyage  agronomique  dans  le  Jura  ( 1801).  —  Dauphin  :  Annuaire  de  la  prefecture  du 
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p.  279,  1857  ).  —  Cte  Odart  :  Ampelographie  universelle    p.   186,  1859  .     -  Dr  Gui 
1  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  p.  109,  1874).  —  Dr  Paul  Rouget  :  Essai  medical  sin 
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^ociele  d'agriculture  de  Poligny  (1882).  —  Une  excursion  en  Franche-Comte  en   1667; 
d'agriculture  de  Poligny  (p.   37,  1885).  —  Goethe  :    Handbuch  der  Ampelographie 
V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (p.  342,   IS88).  —  Durand  el  Guicherd  :  Culture 
d  Or    1896  .         Durand  :  .Manuel  de  viticulture  pratique  (1899).  —  Ch.  It":  gei  :  Les 
Jura  ct  de  la  Franche-Comte    p.  47,  1897   .  —  A.  Bouchard':  Notes  amp  ques  ret 

eneralite  de  Dijon  (.Bulletin  de  la  Societe  des   viticulleurs  de   France  et 
d  an  rier  1899).  —  Oberi.in  :  Veinbau  institut  Oberlin  (p.    I  -    Roy-  Chevrier  : 

Ampi  ispective     1900   .  —  Jean  Guicherd:  Le  Gouais  gris    in  Vigne  americaine,   1901).  — 

P.   1'  era  les  vignobles  du  Rhin  el  de  la  Moselle    in  Revue  de  viticulture,  19(10  .  —  Trai 

ani|h  -  de  Sommer,   Kalb,  Schubler,    Mohr,  Vest,  Wolf,   Mi  [rummi  n  (p.  291 
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Synonymie.  —  Variete  jaune  :  Savagnin  jaune,  Savagnin  blanc,  Savagnin  vert,  Sauva- 
gnin ( Cte  Odart,  Dr  Guyot).  —  Sauvagnin  (Rendu).  —  Sauvagnien  (Chevalier).  — 
Sauvanon  (Arbois).  —  Sauvoignin  (Salins).  —  Sauvagnin  et  Sauvagneux  (Doubs, 
Cte  Odart).  —  Gentil  blanc  (Jean  Bauhin).  —  Naturel,  Nature  (Champi).  —  Fro- 
menteau,  Fromente,  Fourmentau,  Bon  blanc  (Besancon,  Misserey).  —  Blanc  brun 
(Salins).  —  Viclair  (Doubs).  —  Blanc  court,  Milleran  (Ch.  Rouget).  —  Servoyen 
blanc,  Servoignier  ( Avalonnais ,  Bouchardat).  —  Svenie,  Fromente  blanc  (Aube, 
Guicherd).  —  Weisskloevner ,  Edler  weiss,  Weissedler,  Gelbedler,  Gentil  blanc, 
Noble  vert,  Edel  Traube,  Weiss  Frenschen  (Alsace).  —  Traminer  weisser,  Malvoisie 
(Allemagne,  Tyrol).  —  Formentin  (Hongrie,  Sprenger). 

Variete  rose  :  Savagnin  rose,  Gewurztraminer,  Fourmentau  rouge,  Fromenteau  rouge 
(Montbeliard,   Rouget).  —  Servoyen   rose    (Avalonnais,   Rouch;trd;tt).   —  Svenie   (Gui- 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Memoires  de  la  ville  de  Poligny;  Inventaire  snmmaire  des  archives  du  Doubs, 
serie  B,  I,  p.  41  ).  —  J.  Bauhin  :  Ilistoria  plantarum  universalis  (t.  II,  pp.  67,  651 ).  —  Olivier  de  Serres  : 
Le  Theatre  d'agriculture  (Lyon,  1675).  —  Lisle  des  bons  cepages  du  Parlement  (Arbois,  1774).  — 
F.-F.  Chevalier  :  OEnologie,  ou  Discours  sur  le  vignoble  et  les  vins  de  Poligny,  1771  (Poligny,  Maresehal, 
1873).  — Leguinio  :  Voyage  agronomique  dans  le  Jura  (1801).  —  Dauphin  :  Annuaire  de  la  prefecture  du 
Jura  pour  Tan  XIV.  —  Dr  Dumont  :  Statistique  du  vignoble  d'Arbois  (Paris,  18"26).  —  Sallien  :  Topo- 
graphie  de  tous  les  vignobles  connus  (p.  317,  1832).  —  Commandant  Bourgeois  :  Liste  des  cepages  Salinois 
( 1836).  —  Bosc  :  Nouveau  cours  d'agriculture  theorique  et  pratique  (Paris,  1809).  —  Bosc  et  Baudrillard  : 
Encyclopedie  methodique.  —  A.  Guenin  et  A  Bey  :  Statistique  du  canton  des  Biceys  (1851  ).  —  Stoltz  : 
Ampelographie  rhenane  (p.  32,  1852).  —  Babo  :  Der  Weinstock  (p.  185,  1857).  —  Victor  Rendu  :  Ampe- 
lographie  francaise  (p.  279,  1857).  —  Cl-  Odart  :  Ampelographie  universelle  (p.  186,  1859).  —  D1'  Guyot  : 
(1863).  —  Mas  et  Pulliat  :  Le  Vignoble  (t.  II,  p.  109,  1874).  —  Dr  Paul  Rouget  :  Essai  medical  sur  les 
vins  du  Jura  (Paris,  1880).  —  Cte  Joseph  Bovasenda  :  Essai  d'une  ampelographie  universelle  ( 1881 ,  p.  106)  ; 
—  Bulletin  de  la  Societe  d'agriculture  de  Poligny  (1882).  —  Une  excursion  en  Franche-Comte  en  1667; 
Bulletin  de  la  Societe  d'agriculture  de  Poligny  (p.  37,  1885).  —  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie 
(p.  131,  1887).  —  V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (p.  342,  1888).  —  Durand  et  Guicherd  :  Culture 
de  la  vigne  en  Cote-d'Or  (1896).  —  Durand  :  Manuel  de  viticulture  pratique  (1899).  —  Ch.  Bouget  :  Les 
vignobles  du  Jura  et  de  la  Franche-Comte  (p.  47,  1897).  —  A.  Bouchard  :  Notes  ampelographiques  retros- 
pectives sur  les  cepages  de  la  generalite  de  Dijon  (Bullelin  de  la  Societe  des  viticulteurs  de  France  et 
d'ampelographie  (fevrier  1899).  —  Oberlin  :  Veinbau  institut  Oberlin  (p.  17,  1900).  —  Boy-  Chevrier  : 
Ampelographie  retrospective  (1900). —  Jean  Guicherd  :  Le  Gouais  gris  (in  Vigne  americaine,  1901).  — 
P.  Pacottet  :  A  travers  les  vignobles  du  Rhinctdela  Moselle  (in  Revue  de  viticulture,  1900).  —  Travaux 
ampelographiques  de  Sommer,  Kalb,  Schubleis,  Mohr,  Vest,  Wolf,  Metzger,  Trummer  (p.  291);  Single 
(p.  57);  Dornfeld  (p.  22);  Dittrich  (p.  583);  Metzger,  Babo  (233);  Kolges  (556).  —  Lettre  de 
M.  Ch.  Oberlin  (1901). 
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cherd).  —  Fromente  rose,  Nature  rose  ( Aube).  —  Traminer  roter,  Christkindlestraure, 
Dreimaenner,  Dreipfenmgholz  ( Bois  a  3  liards) ,  Fleischroth,  Fraentschentraube , 
Frentsch,  Klaebinger,  Marzimmer,  Rothfranke,  Rotklauser,  Rothweiner,  Sandtramineb 
(Allemagne,  Oberlin).  —  Rothfrenschen  ( Wiirtemberg).  —  Kleinbraun,  Kleinwiener, 
Klein  Traminer  (Saxe).  —  Fleischweiner  ,  Fraenkisch,  Frankische  traube  sghwarze 
(Tyrol).  —  Drumin  Ljbora,  Liwora  cervena,  Princt  cervena  (Boheme).  —  Crvena 
ruziva  (Croatie).  —  Mala  dinka  (Illyrie).  —  Rusa  (Valachie).  —  Schmeckende,  Weih- 
raugh  (encens,  Aulriche).  —  Nl'rnberger,  Ranfoliza,  Ranfolak  (Styrie).  —  Tramini 
piros  et  Formentin  rouge  (Hongrie,  Sprenger).  —  Duret  Gentil,  Duret,  Harthaeuter, 

RoTHKLOEVNER,     RoTHLICHER,     RoTHELDER    (  geiltil    1'OSe,    Stoltz) .    FdLER    ROT,     HeILIGENS- 

TEINER     IVLERER     Oil     KlEWER  ,     NoBLE     ROSE,     RoTKLEBER ,     RoTEDEL  ,      RoTLICHTER     (Alsace, 

Oberlin).  — Rousselet,  Rotlichter  (Alsace,  Pulliat).  —  Haiden,  Plant  pai'en  (Suisse). 

Historique  et  origine.  — L'auteur  alsacien  Stoltz,  clans  son  AmpelograpJiie  rhenane, 
dit  :  «  En  ce  qui  coneerne  l'origine  du  Traminer,  il  suffira  de  savoir  que  Tragus,  auteur 
allemand,  en  faisait  deja  mention  il  y  a  trois  cent  cinquante  ans  (aujourdhui  pres  de  400) 
comrae  etant  cultive  dans  le  Palatinat  (Baviere  rhenane),  a  la  Haardl,  sous  le  nom  de 
Traminer  (raisin  de  Tramin,  petite  ville  du  Tyrol  italien)  et  que  sa  variete  rouge  clair 
etait  connue  a  celte  epoque  pres  de  Tramin  et  d'Elsa  sous  celui  de  Fleischweiner,  ce  qui 
veut  dire  Raisin  de  couleur  de  chair,  ou  dont  le  vin  a  celte  couleur.  » 

«  Inexactitude  des  renseignements  de  Stoltz  n'est  pas  contestee  par  les  aulres  ampelo- 
graphes  qui  ont  ecrit  sur  le  Traminer,  dit  M.  Oberlin,  le  grand  ampelographe  alsacien,  de 
sorte  qu'il  y  a  lieu  d'admettre  que  ce  cepage  est  originaire  du  Tyrol  italien.  Quant  a  son 
introduction  en  France,  il  y  a  lieu  de  supposer,  d'apres  les  renseignements  que  donne 
Sprenger,  que  cette  variete  a  ete  tiree  de  la  Hongrie  puisque  la  elle  sappelle  Formentin,  ce 
qui  ressemble  assez  a  la  denomination  de  Fromente,  qui  est  aussi  en  usage  dans  la  Franchc- 
Comte.  Quant  aux  synonymes  de'  Savagnin  et  de  Nature,  ce  sont  probablemenl  des  desi- 
gnations locales ;  comme  le  nom  de  Traminer  est  celui  qui  est  le  plus  repandu  dans  les 
ditlerentes  contrees  viticoles  de  FAllemagne,  on  pent  admettre  que  ce  cepage  a  ete 
introduit  du  Tyrol  directement.  » 

Ch.  Rouget  sappuyait  sur  l'opinion  emise  par  le  Cte  de  Rovasenda  (Essai  d'ampelo- 
gra.ph.ie  universelle,  p.  207)  pour  refuter  la  legende  qui  faisait  venir  le  Savagnin  ou 
Traminer  du  village  de  Tramin,  ou  il  est  totalement  inconnu.  A  son  avis,  Torigine 
comme  le  point  de  depart  initial  restent  done  indetermines.  Ch.  Rouget  et  M.  Oberlin 
s'accordent  pour  reconnaitre  que  sous  les  noms  allemands  dEdel  Traube  (raisin  noble), 
Weiss  Frenschen  et  surtout  de  Traminer,  il  etait,  des  avant  le  xvie  siecle,  cultive  en 
Alsace,  dans  le  Palatinat  et  le  Wurtemberg,  oil  il  produisait  des  vins  recherches. 

Deux  pays  peuvent  se  disputer  la  gloire  d'avoir  selectionne  ou  plante  le  Savagnin,  s'ils 
ne  l'ont  pas  cree,  ce  sont  le  Palatinat,  la  Franche-Comte.  Ces  deux  pays  ont  seuls  produits 
avec  lui  des  vins  fameux  dans  le  monde  entier.  Considerons  done  ces  pays  comme  sa  patrie 
d'origine,  car  s'il  n'est  pas  ne  la,  ces  deux  provinces  Tout  tire  de  l'oubli  et  l'ont  conserve 
a  la  viticulture.  Des  liens  historiques  ont  existe  longtemps  enlre  le  Palatinat  et  le  royaume 
des  Burgondes,  et  l'ampelographe  qui  parcourt  cette  ligne  continue  des  montagnes,  Jura, 
Vosges,   Haardt,  ne  doit   pas  s'etonner   s'il  trouve  sur  deux  points  de  cette  chaine  une 
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resserablance  etrange  entre  la  viticulture  et  l'cenologie  des  deux  pays.  Les  memes  soins 
entourent  le  meme  cepage,  laille  de  me'me  facon,  eultive  de  menie.  Les  chars,  les  ton- 
neaux  qui  amenent  les  raisins  an  cellier  ont  meme  aspect  et  ces  raisins  viennent  de  sols 
qui,  geologic  mise  a  part,  out  meme  physionomie.  Les  terres  rouges  greseuses  du  Pala- 
tinat ressemblent  a  s'y  meprendre  aux  terres  rouges  d'Arbois,  Poliguy,  etc.,  (infras  lias). 
Les  pins  du  Palatinat,  les  sapins  du  Jura  couronnent  ces  vignobles  d'une  meme  verdure. 
Ces  traditions  communes,  qui  remontent  bien  avant  le  moyen  age,  ont  ete  maintenues  par 
la  domination  si  Iongue  des  Imperiaux,  des  Espagnols.  Les  vignerons  du  Jura  appellenl 
encore  I'Argant  I'Espagnol,  et  des  types  palatins  ou  Catalans,  homines  et  femmes,  nc  sont 
pas  rares  dans  le  Jura. 

Dans  son  admirable  Traite  des  vignobles  du  Jura,  Gh.  Rouget  etablit  par  de  nombreux 
documents  I'histoire  du  Savagnin  a  travers  les  siecles  derniers;  je  m'attacherai  a  en 
reproduire  les  tails  les  plus  saillants.  II  n'est  aucun  cepage,  dit  Rouget,  qui  puisse  fournir 
des  preuves  ou  des  indices  certains  d'une  culture  aussi  antique  dans  noire  province. 
Lorsqne  en  1223,  le  C,e  Etienne  de  Rourgogne  abandonne  a  son  fils  Jean,  comte  de 
Chalon,  tonte  la  partie  de  ses  domaines  situee  an  milieu  d'Arbois,  soigneusement  «  il  se 
reserve  la  vigne  du  clos  de  Rlandans  el  1111  homme  pour  la  cultiver  ».  Or  on  sait  que  cette 
vigne,  alors  d'une  conlenance  d'environ  deux  journaux,  etait  plantee  d'un  cepage  de  choix, 
dont  on  altendait  la  recolte  jusqu'aux  premieres  gelees.  En  1374,  Marguerite,  comtesse 
de  Flandre  et  de  Rourgogne,  faisait  approvisionner  du  vin  de  Rlandans  son  chateau  de 
Gray  et  son  hotel  de  Paris,  et  plus  tard  e'est  encore  du  soi-disant  vin  d'Arbois  dont 
Henri  IV  grisa  le  due  de  Mayenne.  Des  la  premiere  moilie  du  xive  siecle,  on  voit  les  vins 
blancs  de  la  volte  (cave)  de  la  reine  Jeanne  de  Rourgogne,  a  Arbois,  atteindre  des  prix 
doubles  de  ceux  des  meilleurs  vins  rouges  du  pays.  Le  nom  de  Savagnin  nest  pas  pro- 
nonce  dans  tous  ces  ecrits.  Gh.  Rouget  considere  toutefois  qu'il  ne  peut  s'agir  d'aucun 
autre  cepage.  Je  ferai  pourtant  remarquer  que  le  Pinot  Chardonnay,  tres  repandu,  peut 
attendre  les  neiges  et,  recolte  tres  tard,  dormer  des  vins  de  liqueur  merveilleuse,  comme 
j'ai  vu  le  fait  a  Arbois,  et  comme  cela  se  passe  tous  les  ans  en  Allemagne  avec  le  Pinot 
gris  ou  Rulander,  dont  j'ai  bu  des  vins  liquoreux  merveilleux  dans  le  Palatinat.  Gette 
reserve  faite,  je  declare  pourtant  me  rallier  a  l'avis  de  Ch.  Rouget.  Le  nom  de  Savagnin 
est  indique  pour  la  premiere  fois  dans  les  ecrits  relates  par  cet  auteur  en  1385,  oil  a  cette 
date  un  proprietaire  de  Lons-le-Saunier,  trailant  d'une  emplantation  de  vigne,  designe  le 
Savagnin  noir  comme  etant  l'un  des  plants  qui  doivent  la  composer. 

Avec  le  xvie  siecle  et  les  premiers  ecrits  vraiment  francs-comtois,  nous  penelrons  mieux, 
dit  Gh.  Rouget,  la  dispersion  du  Savagnin  et  l'importance  de  sa  culture,  qui  n'a  peut- 
elre  jamais  ete  plus  developpee.  Chacun  des  puissants  de  l'epoque  a  cherche  a  acclimater 
chez  lui  ce  plant  dont  tous  apprecient  le  vin,  que  tons  veulent  recolter  dans  leurs  domaines. 
Les  abbes  de  Beaume,  voisins  de  Chateau-Chalons,  ont  a  Saint -Lothaire  leur  vignoble 
au  vin  exquis.  Les  archeveques  de  Besancon,  possesseurs  de  la  ville  de  Gy,  y  ont  fait 
emplanter  des  coteaux,  dont  les  vins  souvent  envoyes  en  present  aux  princes  allemands, 
qui  les  prisent  tres  haut,  «  le  dispulent  en  bonte  »  a  ceux  que  le  meme  plant,  sous  les 
noms  de  Gen  til  blanc  ou  Ron  blanc,  produit  dans  les  vignobles  byzontins. 

On  trouve  les  noms  du  Savagnin  blanc  et  de  ses  varietes  connues,  le  Blanc  brun.  le 
Blanc  court  et  le  Miller  an  dans  la  liste  des  bons  plants  du  Parlement  de  Besancon. ' 
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Le  vin  d'Arbois  acquiert  aux  xvie,  xvne,  xvme  siecles  une  reputation  meritee ;  je  ne 
puis  me  dispenser,  apres  Rouget,  de  citer  l'eloge  qu'en  fait,  le  premier,  Joseph  Meglinger, 
du  couvent  de  Wettingen  : 

«...  La  genereuse  liqueur,  ce  vin  d'Arbois  qu1on  nous  servit  a  souper,  est  bien  autre 
chose  que  noire  vin  de  Rhetie,  auquel  je  le  prefere.  L'Arbois,  doux  aussi,  a  quelque  chose 
de  plus  male  qui  ne  rappelle  ni  l'abeille  ni  la  canne  a  sucre ;  il  pique,  mais  en  faisant 
sentir  sa  pointe  ;  vos  levres  baignent-elles  dans  cette  aimable  liqueur,  vous  eprouvez  je  ne 
sais  quel  besoin  de  poursuivre  l'aiguillon  qui  vous  poind  ;  vous  esperez  le  trouver  au  fond 
du  verre  et  vous  avez  bu  jusqu'a  la  derniere  gouttelette  que  vous  le  cherchez  encore. 
L'Arbois  n'a  pas  moins  de  fumet  que  de  saveur  ;  il  a,  tout  en  sortant  du  pressoir,  un 
paifum  de  vin  vieux  qui  monle  doucement  au  cerveau  sans  y  produire  d'agitation  desor- 
donnee.  Ce  n'est  pas  tout,  l'Arbois  est  aussi  bienfaisant  qu'agreable  au  gout  eta  l'odorat... 
Gombien  l'Arbois  est  plus  salutaire  que  le  vin  de  Rhetie.  En  eussiez-vous  un  peu  abuse, 
laissez-lui  du  repos,  dormez  un  moment;  il  maintiendra  dans  votre  estomac  la  chaleur 
convenable,  en  chassera  les  humeurs  nuisibles,  poursuivra  jusqu'a  voire  cerveau  les  images 
rebelles,  les  dissipera ;  vous  vous  leverez  joyeux  et  dispos.  » 

Le  cru  de  Savagnin  qui  a  acquis  le  plus  de  reputation  est  Chateau-Chalon,  dependance 
de  l'abbaye  du  meme  nom,  propriete  des  principes  de  Chalon-Chalelbelin.  C'est  a  Napoleon 
qu'au  commencement  de  ce  siecle  le  prince  dc  Melternich  avouait,  dit-on,  qu'il  meltait  le 
vin  de  Chateau-Chalon  au-dessus  de  son  Johannisberg,  mais,  dit  Ch.  Rouget,  I'apprecialion 
ci-dessus  parait  n'avoir  eu  qu'un  retentissement  tardif  et  dont  le  vignoble  a  peu  bene- 
ficie.  Chateau-Chalon  n'est  pas  la  propriete  d'un  Metlernich  et  il  a  eu  la  malechance  de 
ne  pas  etre  achete  par  un  Rothschild,  entre  les  mains  de  qui,  sans  changer  de  qualite  ni 
de  valeur,  son  vin  aurait  triple  d'amateurs  et  de  prix  du  jour  au  lendemain. 

II  est  en  effet  regrettable  que  le  commerce  des  vins  de  France  ait  dedaigne  ces  vins 
merveilleux  et  ne  leur  ait  pas  fait,  dans  un  interet  commun,  le  rang  et  la  place  qu'ils 
meritent.  Plus  anciennement  connu  sous  le  nom  de  Savagnin  que  sous  le  nom  de  Traminer 
j'ai  cru  logique  de  conserver  a  ce  cepage  le  nom  de  Savagnin.  Rouget  fail  remarquer,  avec 
juste  raison,  que  toutes  les  appellations  anciennes  vraiment  franc-comtoises  et  vigneronnes 
consacrent  le  radical  salva,  sauva. 

Aire  geographique.  — D'apresM.  Oberlin,  l'aire  geographique  du  Savagnin  esttreseten- 
due.  «  II  est  facile  de  se  faire  une  idee  de  l'aire  geographique  de  ce  cepage  a  la  lecture  du 
chapitre  des  noms  synonymes  qu'il  porte  dans  les  differenls  pays.  Nous  le  trouvons  en  effet 
sous  les  denominations  les  plus  diverses  dans  un  grand  nombre  de  vignobles  d'Autriche- 
Hongrie,  dans  le  Tyrol,  en  Roheme,  dans  la  Croatie,  l'lllyrie,  la  Styrie,  ainsi  que  dans  la 
Valachie.  En  Allemagne  on  le  trouve  dans  le  royaume  de  Saxe,  dans  le  Wiirtemberg,  en 
Franconie,  dans  la  vallee  du  Rhin  et  plus  specialement  en  Alsace  et  dans  le  Palatinat. 

«  Presque  partout  la  culture  du  Traminer  va  en  diminuant.  Ce  cepage,  quoique  etant 
assez  productif  dans  sa  jeunesse,  perd  rapidement  sa  fertilite  en  vieillissant ;  c'est  princi- 
palement  la  variete  blanche  qui  laisse  enormement  a  desirer  sous  ce  rapport,  aussi  ne  la 
trouve-t-on  plus  aujourd'hui  que  tres  rarement  dans  les  vignobles  de  la  vallee  du  Rhin. 
Un  autre  reproche  que  Ion  fait  au  Traminer,  c'est  que  ses  raisins  murissent  un  peu  tard, 
de  sorte  que  sa  culture   n'est  pas  precisement  beaucoup  a   recommander  dans  un  pays 
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septentrional.  En  Alsace,  le  Traminer  rose  n'est  plus  en  honneur,  pour  ainsi  dire,  que 
dans  une  seule  localite,  qui  esl  Heiligenstein,  on  il  a  fait,  dans  le  temps,  la  reputation,  du 
reste  tres  meritee,  des  vins  de  la  localite  oil  il  a  ete  introduit  en  1742  par  Ehrhard  Wantz. 
Aussi  I'appelle-t-on  comnmnement  Klewer  ou  Klevner  de  Heiligenstein,  ce  qui  donne 
lieu  a  une  confusion,  puisque  le  Pinot  gris  porte  egalement  ce  dernier  nom.  » 

«  La  variete  aromatique,  qui  porte  le  nom  de  Gewurztraminer  [Tramin  e'pice  on  aroma- 
tique),  nest  connue  en  Alsace  que  depuis  une  trentaine  d'annees.  Les  opinions  au  sujet 
de  ce  cepage,  qui  sort  du  Palatinat,  sonL  varices.  Les  uns  pretendent  que  c'est  une  sous- 
variete  speciale,  a  caractere  constant,  et  a  arome  beaucoup  plus  fin  et  surtout  j)lus  prononce 
que  le  Traminer  ordinaire;  c'est  la  l'opinion  de  la  majeure  partie  des  vignerons,  et  il  y  en 
a  fort  peu  qui  admettent  que  cette  nuance  si  caracteristique,  qui  parfois  est  tellement 
prononcee  qu'on  dirait  que  le  vin,  vrai  nectar,  sent  la  pharmacie,  est  simplement  I'effet 
de  la  culture,  de  l'exposition  ou  d'une  selection  soignee  et  minutieuse. 

«  Ce  qu'il  y  a  de  certain,  c'est  quele  Gewurztraminer  est  aujourd'hui  pre  fere  au  Traminer 
ordinaire  en  Alsace,  quoique  du  reste  sa  culture  soit  encore  assez  restreinte.  C'est  dans  le 
Palatinat  bavarois  (rive  gauche  du  Rhin),  de  Neustadt  a  Diirkheim,  que  cette  variete  est 
le  plus  en  honneur  et  oil  son  vin,  coupe  avec  celui  du  Riesling,  cepage  dominant,  donne 
une  grande  reputation  aux  crus  de  Forst,  Deidesheim,  Diirckheim,  etc.  » 

Dans  le  Palatinat,  le  Savagnin,  ou  mieux  le  Gewurztraminer,  a  ete  tres  en  honneur. 
M.  Biihl,  de  Deidesheim,  proprietaire  dans  les  plus  grands  crus  de  Savagnin  du  Palatinat, 
nous  a  resume  ainsi  l'opinion  des  viticulteurs  allemands  sur  le  Savagnin  compare  au  Ries- 
ling :  «  II  est  tres  curieux  de  voir  la  difference  des  gouts  entre  les  deux  nations.  Les  Fran- 
?ais  preferent  to  u  jours  le  Gewurztraminer,  tanclis  que  les  Allemands  disent  en  general  :  il 
faut  arracher  tons  les  autres  cepages  et  ne  planter  que  des  Rieslings,  si  vous  voulez  avoir 
des  vins  de  qualite.  Le  Rheingau  (vallee  du  Rhin)  nous  reproche  a  nous  Palatins  le  pauvre 
Gewurztraminer  comme  cepage  peu  digne  de  figurer  parmi  les  grands  cms,  sorte  d'intrus 
ou  de  parvenu  parmi  l'aristocratie  des  Rieslings.  Mon  grand -pere  a  introduit,  a  ce  que 
que  Ion  m'a  dit,  du  grand-duche  de  Bade  (Yiesloch)  la  selection  de  Savagnin,  qui  s'appelle 
Gewurztraminer,  Traminer  musque  ou  par  fume,  comme  vous  voudrez  le  traduire.  Cette 
importation  est  contestee  et  quelques  viticulteurs  ne  veulent  voir  aucune  difference  entre 
le  Traminer  rouge  et  le  Gewurztraminer;  la  difference  de  qualite  viendrait  seulement 
d'une  vinification  plus  soignee,  d'une  exposition  plus  favorable  des  vignobles  oil  on  a 
importe  ce  cepage  qui  etait  autrefois  plante  seulement  dans  la  plaine  et  taille  a  grande 
production.  Le  Traminer  ordinaire  rouge  et  blanc  se  trouve  chez  nous  depuis  longtemps 
a  ce  qu'il  semble.  Le  rouge  etait  en  grande  faveur  chez  les  paysans;  maintenant  il  devient 
plus  rare  parce  qu'il  ne  donne  que  des  recoltes  bien  incertaines  par  suite  de  coulure,  etc., 
et  surtout  parce  qu'il  ne  dure  pas.  Lorsque  les  Rieslings  surtout  et  les  Sylvaner  sont  encore 
en  pleine  vigueur,  le  Traminer  a  vieilli  et  doit  etre  remplace.  La  recolte  diminue  a  tel 
point  que  mon  cousin  Bassermann  a  recolte  dans  deux  hectares  mille  litres  de  vin  de 
Traminer.  »  M.  Buhl  avait  ete  tres  elonne,  en  1900,  lors  dune  visite  que  je  lui  fis  avec 
de  nombreux  eleves  de  lTnstitiit  agronomique,  de  voir  preferer  a  l'unanimite  et  de  beau- 
coup  ses  vins  de  Gewurztraminer  et  de  Rulander  (Pinot  gris)  a  ses  vins  de  Riesling  des 
plus  grands  cms  et  des  plus  grandes  annees  du  siecle  passe,  vins  provenant  de  cepages 
pousses  cote  a  cote. 
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Dans  sa  Statistique  des  vignobles  d'Arbois  en  1826,  le  Dr  Dumont  estime  que  de 
sou  lemps  il  se  vendait  par  le  monde  dix  f'ois  autant  de  vin  d'Arbois  qu'en  pouvait  pro- 
duire  le  territoire.  Quoiqu'il  y  ait  place  pour  une  plus  grande  production,  il  ajoute  que 
malgre^  les  grands  avantages  offerts  par  la  culture  du  Savagnin,  ce  plant  n'existe  dans  le 
vignoble  que  pour  10  a  12  °/0,  soil  environ  cent  hectares.  Ch.  Rouget,  faisant  la  part  de 
ce  qui  pent  exister  de  Savagnin  dans  les  communes  voisines  d'Arbois,  aux  environs  de 
Chateau-Chalon,  de  Lons-le-Saunier  et  de  Besancon,  croit  qu'on  ne  s'eloigne  pas  beaucoup 
de  la  verite  en  portant  a  trois  cents  on  quatre  cents  hectares  la  place  occupee  par  le 
Savagnin  en  Franche-Comte.  Je  laisse  aux  interesses,  disait-il,  plus  competents  que  moi 
dans  la  question,  le  soin  de  rechercher  et  de  discuter  les  causes  qui  ont  pu  empeeher  une 
plus  grande  extension  de  cette  culture. 

Lorsque  Rouget  ecrivait  ces  lignes  (1897),  le  Jura  etait  en  pleine  reconstitution,  les  vins 
manquaient  partout  et  les  vignerons  du  Jura  avaient  tendance  a  remplacer  leurs  plants 
litis  blancs,  Savagnin  et  Chardonnay,  par  le  Melon.  lis  se  sont  apereus  a  lemps  que  le 
Savagnin  greffe  acquiert  une  vigueur  et  une  production  qu'ils  ne  lui  connaissaient  pas 
jusqu'a  ce  jour.  Aujourd'hui  ce  cepage  garde  toute  la  place  qu'il  occupait,  lend  a 
lagrandir  et  resiste  aux  empietements  du  Melon  et  de  l'Aligote,  auxquels  ni  le  climal. 
ni  le  sol  du  Jura  ne  conviennent.  Le  Riesling  allemand  viendrait  certainement  ties  hien. 
mais  il  taut  se  demander  si  le  vin  de  ce  cepage,  qui  n'est  pas  de  gout  francais,  ne  nuirait 
pas  a  la  reputation  des  vins  de  Savagnin  du  Jura  qui  peuvent  egaler  et  concurrencer 
tous  les  grands   vins  blancs  du   monde. 

On  peut  se  demander  pour  quels  motifs  le  Savagnin,  cepage  de  haute  lignee,  ne  se 
trouve  pas  associe  dans  la  Haute-Bourgogne,  sur  les  coteaux  dor  de  la  Cote-d'Or  a  la 
famille  des  Pinots,  alors  que  ce  cepage  a  du  traverser  ce  pays  pour  aller  en  Basse-Bour- 
gogne.  II  y  a  a  cela  une  cause  historique,  une  cause  culturale.  Les  invasions  des  Imperiaux 
et  des  Espagnols  sont  venus  se  briser  sur  les  bourgs  fortifies  de  Nuits,  Beaune,  centres 
des  grands  cms  bourguignons,  qui  avaient  recu  de  leurs  suzerains  successifs  une  franchise 
a  peu  pres  absolue,  a  charge  pour  eux  de  defendre  leurs  richesses.  II  en  est  resulte  que  les 
Imperiaux  n'ont  pu  implanter  la  ni  leur  domination,  ni  leurs  cepages,  ni  leur  mode  de 
culture  et  de  vindication,  comme  ils  Font  fait  dans  le  Jura.  Les  grands  vins  des  divers 
comtes  du  duche  de  Bourgogne  rehaussaienl  leclat  des  fetes  fastueuses  donnees  au  moyen 
age  a  la  cour  des  dues.  Les  cepages  qui  fournissaient  ces  vins  si  differents  etaient  connus 
et  apprecies.  Des  echanges,  des  essais  de  cepages,  aussi  remaiHjuables  que  le  Savagnin,  ont 
ete  faits,  et  si  ce  cepage  n'existe  pas  en  Bourgogne  e'est  que,  les  terrains  liasiques  des 
arrieres-cotes  mis  a  part,  il  n'y  a  peut-etre  pas  10  hectares  dans  la  region  des  grands  cms 
oil  ce  cepage  puisse  concurrencer  le  Pinot  Chardonnay,  roi  des  cepages  blancs,  dans  les 
marnes  oxfordiennes,  dans  les  sols  argilo-calcaires  magnesiens,  terres  des  grands  vins 
blancs  de  Bourgogne. 

Durant  les  guerres  de  la  Revolution,  les  soldats  de  la  Republique  se  battent  sur  les 
bonis  du  Rhin  :  un  deux,  le  general  Marmont,  rapporte  a  son  domaine  de  Douix, 
village  d'arriere-cote  bourguignonne,  le  cepage  le  plus  repute  alors  sur  les  bords  du  Rhin. 
Ce  cepage  reussit  bien,  mais  sa  culture  reste  conlinee  dans  ce  vignoble  isole.  Pendant  la 
reconstitution  du  vignoble  en  1895,  un  inslituteur,  M.  Lebrun,  apporte  de  Douix  a  Bouze, 
centre  de  pepiniere,  du   vin  d'un  cepage  merveilleux,   dit-il.   Ce  vin,   qu'il  me  demanda 
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d'analyser,  elait  ldgeremenl  suae,  de  couleur  jaune,  tres  parfumd.  Son  degre*  alcoolique 
depassail  13°.  Ce  vin  laisse  clans  des  bouteilles  en  vidange  ne  se  couvre  pas  de  fleurs  el 
se  bouquette  plus  encore.  M.  Lebnm  ne  se  contente  pas  de  fa  ire  gouler  Le  vin  ; 
il  tail  greffer  ce  cepage  a  M.  Gerbeaut,  pepinieriste  a  Bonze,  qui  le  vend  partout  en 
Cote-d'Or.  Ce  cepage  est  le  Savagnin  jaune.  En  merae  temps,  M.  Oberlin,  d' Alsace, 
envoie  la  collection  des  Savagnin  a  la  Maison  Bouchard  pere  et  tils.  M.  Buhl  offre  a 
M.  Maldant  pour  sa  propriete  de  Chenove-Ermitage  des  sarmenls  de  Gewiirzlraminer 
(Savagnin  rose).  Le  Savagnin  n'est  plus  un  inconnu  en  Haute-Bourgogne.  Puisse-t-il 
permetlre  a  cette  region  de  completer  sa  gamme  de  grands  vins  blancs  par  un  vin 
liquoreux,  nouvelle  goutte  dor,  different  mais  non  naoins  grand  que  les  Montrachet  et 
les  Meursault. 

M.  A.  Bouchardat  a  bien  voulu  me  resumer  les  connaissances  que  son  pere  et  lui,  aussi 
grands  savants  qu'habiles  viticulteurs,  ont  rassemble  sur  le  Savagnin  dans  l'Yonne.  Ce 
plant  est  communement  designe  sous  le  nom  de  Servoyen  dans  l'Avallonnais  on  sous  celui 
de  Servagnien.  Le  Servoyen  est  devenu  rare  dans  le  vignoble,  oil  il  a  ete  progressivement 
detruit  et  remplace  surtout  par  le  Melon  blanc.  Ce  n'est  plus  qu'accidenlelleinent  qu'on 
en  rencontre  des  ceps  isoles.  A  Mancheire,  hameau  de  Saint-Pere,  pres  Vezelay,  la  famille 
Bouchardat  possede,  complantee  de  ce  cepage,  une  vigne  de  10  ouvrees  (42  ares  8)  dans 
le  lias  moyen,  reste  d'un  vignoble  plus  important.  Le  Savagnin  cultive  la  est  la  variete 
dite  Savagnin  /mine  qui  murit  apres  le  Melon.  Le  Savagnin  vert,  a  grappes  plus  ailees, 
plus  longues,  sensiblement  plus  productif,  est  moins  repandu  et  ne  murit  completement 
que  dans  les  annees  tres  chaudes.  On  trouve  aussi  quelques  vieilles  souches  de  Servoyen 
rose  ou  Savagnin  rose  identique  an  Traminer  rose  des  Allemands.  La  coloration  du  raisin 
mise  a  part,  ce  Servoyen  est  assez  distinct  du  Savagnin  jaune.  II  donne  de  bonnes  recoltes 
clans  des  terres  graveleuses,  seches  de  la  grande  oolithe  (lavieres),  tandis  que  le  Servoyen 
jaune  ne  vient  bien  que  dans  les  marnes  du  lias  et  memo  clans  les  argiles  a  peine  calcaires. 
Le  Savagnin  vert  en  ties  bon  sol,  conduit  en  treille,  donne  abondamment  ainsi  que  le 
Savagnin  jaune  qui  est  pourtant  moins  productif.  Autrefois,  il  elait  de  pratique  generale 
dans  le  canton  de  Vezelay  d'elaler  les  ceps  sur  des  perches  basses  transversales  soil  pour 
hater  la  maturite,  soit  pour  augmenter  la  recolte.  Cette  coutume  a  disparu  depuis  une 
trentaine  d'annees.  Du  reste,  si  Ton  demande  une  grosse  recolte  au  Savagnin,  il  murit 
moins  bien  el  perd  une  grande  partie  de  ses  qualites.  Dans  l'Yonne,  le  Savagnin  en  treilles 
craint  les  tres  grands  froids.  En  1879,  el  quekjues  annees  apres,  les  treilles  de  Savagnin 
ont  gele  alors  que  le  Melon  et  le  Pinot  blanc  ont  resisle.  Par  contre,  les  ceps  recepes  ont 
fourni  rapidement  de  nouvelles  souches,  dont  la  fructification  n'est  pas  modifiee,  tandis 
qu'il  n'en  est  pas  de  meme  du  Melon  et  surtout  du  Chardonnay. 

L'introduclion  du  Savagnin  dans  l'Yonne  est  fort  ancienne  et  remonte  au  moins  aux 
dues  de  Bourgogne.  Si  Ton  en  croit  la  legende,  legende  dont  la  confirmation  se  trouverait 
dans  les  vieux  actes  d'Auxerre  ou  de  Sens,  il  etail  dii  au  due  de  Bourgogne  Jean  sans  Peur 
une  redevance  de  quekjues  lonneaux  de  vins  de  Mancheire.  Ce  vin  tres  renomme  elait 
fait  de  Savagnin  venu  dans  les  marnes  liasiques  de  Mancheire  et  plante  par  les  ordres  des 
dues  de  Bourgogne  clans  les  seuls  terrains  qui  puissent  lui  convenir  et  assurer  la  qualite 
de  ses  fruits. 

Dans  l'Aube,  M.   Guicherd  l'a  signale  dans  ses  notes  ampelographiques  ;  il  nous  dit  : 
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«  Le  Savagnin  est  un  vieux  cepage  des  vignobles  de  ce  departement;  aux  Riceys,  sous  le 
nom  de  Sevigne,  il  esl  plante  en  melange  avec  le  Pinot  noir,  et  il  rend  phis  fermes  et  plus 
solides  les  «  vins  roses  »  Lorsqu'il  enlre  dans  leur  fabrication  ;  aux  environs  de  Bar-sur-Aube 
sous  le  nom  de  Fromente,  ses  raisins  sont  utilises  avec  ceux  du  Pinot,  du  Chardonnay  et 
de  I'Arbanne  pour  donner  des  vins  blancs  (ins  ;  on  cultive  en  egale  quantite  la  variete 
blanche  et  la  variete  rose  sous  les  noms  de  Fromente  blanc  et  de  Fromente  violet ;  les  deux 
varietes  represenlaient  environ  un  Lrentieme  de  l'ancien  encepagement,  cette  proportion 
est  plus  importante  dans  les  nouvelles  vignes  greffees.  » 

A.  Guenin  et  A.  Rey,  dans  leur  Statistique  des  cantons  des  Riceys  (1851),  signalent  les 
Sevigne  comme  un  des  cepages  principaux  des  Riceys,  avec  les  appreciations  suivantes  : 

Sevigne  rouge  :  Raisin  rose  donnant  an  vin  ferme  et  tres  solide.  —  Sevigne  blanc  : 
Raisin  blanc,  dore  et  tachete.  —  Sevigne  vert  :  Raisin  blanc,  reslant  vert  me  me  au  soleil ; 
plus  productif  que  le  precedent.  Ces  meme.*  auteurs,  dans  leur  liste  des  cepages  cul- 
tives,  mettent  aussi  Fromente,  raisin  blanc,  et  semblent  croire  que  Sevigne  et  Fromente 
sont  differents  M.  Guicherd  s'est  assure  sur  place  que  le  Fromente  et  le  Sevigne  de  l'Aube 
ne  formaient  qu'un  seul  et  meme  cepage.  Dans  l'Aube,  il  a  constate  que  le  Fromente  se 
greffait  bien,  devenait  alors  plus  productif  que  le  Pinot  noir,  tout  en  etant  moins  vigoureux. 
Dans  ces  terrains  crayeux  de  Champagne  il  chlorose  comme  le  Pinot.  En  resume,  le 
Savagnin  dans  l'Yonne  est  1'egal  des  Pinots.  II  est  preferable  a  I'Arbanne,  car  il  craint 
moins  que  ce  dernier  Oi'dium  et  Mildiou. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Savagnin  est  extremement  sensible  a  Tinfluence  du 
sol  et  du  climat  de  la  region  ou  on  le  cultive.  Vignerons  et  ampelographes  s'aecordent  a 
reconnaitre  que  les  Savagnins  presentent  de  grandes  variations,  variations  qu'une  selec- 
tion rigoureuse  et  continue  n'apas  encore  fixee.  Cette  selection  doit  fournir  aux  viticulteurs 
un  bon  type  de  Savagnin  jaune  et  de  Savagnin  rose. 

Le  Milleran,  comme  son  nom  lindique,  est  un  Savagnin  Ires  vigoureux,  mais  d'une 
extreme  sensibilite  a  la  coulure;  comme  il  porte  deja  peu  de  fleurs,  il  est  souvent  infertile. 
Ses  feuilles  sont  en  general  plus  decoupees  que  celles  du  Savagnin  ordinaire. 

Les  Savagnins  verts,  Savagnins  blancs  sont  connus  dans  la  region  de  Besancon  et  a 
Miserey  sous  le  nom  de  Bon- blanc,  a  Salins  sous  le  nom  de  Blanc  brim  ;  ces  Savagnins, 
plus  fertiles,  sont  des  selections  a  grande  production,  dont  les  grappes  restent  vertes  et 
donnent  des  mouts  peu  sucres.  Les  grappes  sont  aussi  plus  ramifiees.  Elles  peuvent 
atteindre  souvent,  comme  je  l'ai  vu  chez  M.  Arpin,  a  Arbois,  le  poids  de  300  et 
400  grammes. 

Savagnin  rose.  Ce  Savagnin  est  regarde  a  juste  titre,  par  tous  les  ampelographes,  comme 
la  forme  rose  du  Savagnin  jaune.  Ces  deux  cepages,  sauf  la  couleur  du  raisin,  sont  iden- 
tiques  et  aucun  caractere  exterieur  ne  les  differencie.  Meme  a  la  defoliaison,  les  feuilles  ne 
presentent  pas,  comme  cela  a  lieu  d'ordinaire,  des  variations  tres  sensibles  de  teinte.  Le 
Savagnin  rose  est  prefere  au  Savagnin  jaune  dans  tous  les  vignobles  allemands,  austro- 
hongrois,  jusqu'en  Moldavie.  Ce  cepage  se  recolte  tardivement  comme  le  Savagnin  vert  et 
se  vinifle  de  la  meme  facon.  Presque  ignore  des  vignerons  franes-comtois,  rare  aux  environs 
de  Montbeliard,  il  existe  aussi  a  Tetat  isole  dans  l'Yonne  et  l'Aube.  II  tend  a  disparaitre 
clans  ces  departements.  M.  Guicherd  en  a  vu  de  vieux  pieds  qui  existaient  avant  la  recon- 
stitution.   Malgre  de  longues  recherches,  je  n'ai  pu  savoir  si  le  terrain  etait  un  facteur 
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«  Le  Savagnin  esl  un  vieux  cepage  des  vignobles  de  ce  departemenl  :  aux  Riceys,  sous 
iiom  de  Sevigne,  il  esl  plante  en  melange  avec  le  Pinot  noir,  e(  il  rend  plus  Perm es  el  plug 
solides  les  «  vins  roses  » lorsqu'il  enlre  dans  leur  fabrication  ;  aux  environs  de  Bar-sur-Aube 
sous  le  noin  de  Fromente,  ses  raisins  sont  utilises  avec  ceux  <lu  Pinot,  du  Chardonna^ 
<lc  I'Arbanne  pour  donner  des  vins  blancs  fins;  on  cultive  en  egale  quantite  la  vari 
blanche  el  la  varie'te  rose  sous  les  noms  de  Fromente  blanc  el  de  Fromente  violet ;  lc>  di 
varietes  representaient  environ  un  trentieme  de  l'ancien  enccpagement,  cette  proporl 
plus  imporlante  dans  les  nouvelles  vignes  greffees.  » 

A.  Guenin  et  A.  Hey,  dan-  leur  St&tistique  des  cantons  des  Riceys  (18ol ),  signalenl 
mme  un  des  cepages  principaux  des  Riceys.  avec  les  appreciations  suivanl 

Sevigne  rouge  :  Raisin  rose  donnant  un  vin  ferine  et  tres  solide.  —  Sevigne  blan 
Raisin  blanc,  dore  et  tachete.  —  Sevigne  vert  :  Raisin  blanc,  res  tan  t  vert  meme  au  sol 
plus    product  if  epie   le  precedent.  Ces  meme<  auleurs,  dans   leur  liste    des   cepages 
lives,  meltenl  aussi  Fromente,  raisin  blanc,  el  semblent  croire  que  Sevigne  et  From* 
sont  dillerents    M.  Guicherd  s'est  assure  sur  place  que  le  Fromente  et  le  Sevigne  de  /'  \ 
ne  formaient  qu'un  seul  et  meme  cepage.  Dans  L'Aube,  il  a  constate  que  le  Froment. 
greffail  bien,  devenait  alors  plus  productif  que  le  Pinot  noir,  tout  enetant  moins  vigour' 
Dans  ces  terrains  crayeux  de  Champagne  il   cblorose  comme  le  Pinot.    En    resume" 
Savagnin  dans  l'Yonne  est  l'egal  des  Pinots.  II  est  preferable  a  I'Arbanne,  car  il   era  in  I 
moins  que  ce  dernier  Oidium  et  Mildiou. 

Ampelographie  comparee.  —  Le  Savagnin  est  extremement  sensible  a  rinfluen 
sol  et  du  climat  de  la  region  ou  on  le  cultive.  Vignerons  el  ampelographes  s'accordenl  a 

tnnaitre  que  les  Savagnins  presentent  de  grandes  variations,  variations  qu'un- 
lion  use  el  continue  n'a  pas  encore  fixee.  Cette  selection  doit  fournir  aux  vilicult< 

un  boil  jaune  et  de  Savagnin  rose. 

Le  Miller  no  I'indique,  est  un  Savagnin  Ires  vigoureux,   mais  d  u 

extreme  sensibihle  a  la  couture ;  1  oinme  il  porte  deja  peu  de  fleurs,  il  est  souvent  infertile. 
Iciiillcs  soul  en  general  plus  decouples  que  celles  du  Savagnin  ordinaire. 

vagnins  blancs  sont  connus  dans  la  region  de  Besancon  el  i 
Miserey  sous  le  nom  de  Bonblanc,  a  Salins  sous  le  nom  de  Blanc  brun  \  ces  Savagnins, 
plus  ferliles,  sont  des  selections  a  grande  production,  dont  les  grappes  restent  vertes 
donnent  des  mouts  peu  sucres.  Les  grappes  sont  aussi  plus  ramiliees.  Files  peuvent 
alleindre  souvent,  comme  je  l'ai  vu  chez  M.  Arpin,  a  Arbois,  le  poids  de  300  el 
100  grammes. 

Savagnin  rose.  Ce  Savagnin  estregarde  a  juste  titre,  par  tous  les  ampelographes,  comme 
la  forme  rose  du  Savagnin  jaune.  Ces  deux  cepages,  sauf  la  couleur  du  raisin,  sont  iden- 
tiques  et  aucun  caractere  exlerieur  ne  les  differencie.  Meme  a  la  defoliaison,  les  feuilles  ih 
presentent  pas,  comme  cela  a  lieu  d'ordinaire,  des  variations  tres  sensibles  de  teinte.  Le 
Savagnin  rose  esl  prefere  au  Savagnin  jaune  dans  tous  les  vignobles  allemands,  austro- 
hongrois,  jusqu'en  Moldavie.  Ce  cepage  se  recolte  tardivement  comme  le  Savagnin  vert  et 
se  vinifie  de  la  meme  facon.  Presque  ignore  des  vignerons  francs-comtois,  rare  aux  environs 
de  Montbeliard,  il  existe  aussi  a  L'etat  isole  dans  l'Yonne  et  L'Aube.  II  lend  a  disparaitre 
dans  ces  departements.  M.  Guicherd  en  a  vu  de  vieux  pieds  qui  existaient  avant  la  recon- 
stitution.   Malgre  de  longues  recherches,  je  n'ai  pu  savoir  si  le  terrain  etait  un  facteur 
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suffisant  pour  faire  passer  le  Savagniri  du  rose  au  jaune  el  du  jaune  au  rose,  comrae  cela 
se  passe  pour  le  Pinot  gris  el  le  Pinot  noir. 

Le  Savagnin  gris  existe,  m'a-t-on  atlirme,  dans  le  Jura.  Gris  el  rose  soul  si  pen  diflterents 
cerlaiues  annees  que  cette  variete  n'a  qu'un  interel  de  curiosile. 

Le  Gewiirztraminer  esl  un  Savagnin  rose  a  chair  parfumee.  Les  Savagnins  plus  que 
lous  aulres  eepages  presentent  une  chair  a  aronie  Ires  developpe  pouvanl  aller  jusqu'au 
m usque'.  J'ai  fait  venir  des  Gewiirztraminer  et  des  Savagnins  roses  ordinaires;  j'ai  trouve* 
un  parfum  loul  special  au  Gewiirztraminer  tout  a  l'avantage  de  ce  dernier.  II  se  peul  que 
ce  parfum  varie  beaucoup  avec  tous  les  facteurs  qui  regissent  la  qualitc  d'un  cepage  dans 
un  vignoble,  mais  je  crois  qu'il  est  possible  de  lui  assigner  des  limites,  et  c'est  ce  qui  a  du 
etre  fait  avec  le  Gewiirztraminer.  Je  suis  sur  que  Ton  trouverait  aussi  bien  un  Gewiirz- 
traminer par  fume  Jaune,  car  depuis  cinq  ans  je  goiite  les  raisins  de  Savagnins  de  souches 
differentes  et  quelques-uns  de  ces  raisins  se  differencient  toujours  plus  ou  moins  des  aulres. 
Gelte  selection  dun  cepage  d'apres  le  parfum  de  son  fruit  est  extremement  inleressanle. 

On  selectionnerait  tout  aussi  bien  un  Savagnin  musque,  quoique  javoue  que  certaines 
annees  froides  ces  parfums  speciaux  se  developpent  peu. 

Le  Savagnin  jaune,  le  Savagnin  rose  parfume  restent  les  deux  formes  inleressantes  du 
Savagnin. 

La  forme  noire  du  Savagnin  existe-t-elle  ?  Je  l'ai  cherchee  en  vain.  M.  Goulay  signale 
dans  le  Puy-de-D6me  la  forme  noire  du  Savagnin,  qui  serait  connue  sous  le  nom 
d'Epniou.  M.  L.  liouget,  de  Salins,  a  fait  venir  ce  cepage  qui  ne  peul  nullement  etre 
considere  comrae  la  forme  noire  du  Savagnin. 

En  resume,  le  Savagnin,  cepage  de  debourrement  moyen,  conseculif  a  celui  du  Pinot, 
se  caracterise  par  ses  bourgeons  roses,  ses  jeunes  feuilles  abondamment  recouverles  dun 
duvet  blanchatre  ;  ses  rameaux  jeunes,  dun  vert  tendre  lave  de  pourpre,  deviennent  fauves 
a  la  maturite  et  presentent  des  ponctuations  grises  tres  marquees.  lis  porlent  des  feuilles 
petites,  rondes,  peu  decoupees,  blanches  en  dessous,  dun  Ires  abondant  duvet  araneeux. 
La  face  superieure  d'un  verl  bien  fonce  est  bullee ;  les  grappes  petites,  a  grains  inegaux, 
legerement  ovo'i'des,  alteignent  rarement  100  grammes.  Ses  grains,  a  peau  epaisse,  ponctues 
de  lenticelles  dabord  vert  blanchatre,  se  cuivrent  a  mesure  qu'ils  depassent  la  maturation. 
Celle-ci  malgre  une  veraison  assez  precoce  est  tres  longue,  ce  qui  autorise  a  considerer  le 
Savagnin  comme  un  cepage  fin  de  2e  epoque  de  maturite  de  Pulliat. 

Culture.  —  Le  Savagnin  ne  porte  pas  de  fruits  sur  les  rameaux  issus  du  premier  et  du 
deuxieme  ceil,  situes  a  la  base  des  sarments.  C'est  done  un  cepage  exigeant  une  taille  longue 
de  3  a  4  yeux  minimum.  II  s'accommode  fort  bien  de  longs  bois.  Dans  le  Jura  par  exemple 
la  taille  du  Savagnin  consiste  en  une  souche  portant  une  courgee  ou  sarment  conserve 
entier,  recourbe  et  attache  par  son  extremite  a  la  base  du  tronc.  Dans  ses  terrains  de 
predilection,  e'est-a-dire  en  pleine  et  pure  marne  liasique,  comme  a  Pupillin,  a  Salins,  sa 
souche  vigoureuse  atteint  de  fortes  proportions  et  peut  porter  jusqu'a  six  ou  huit  courgees. 
Dans  ces  memes  marnes  il  serait  completemenl  infertile  taille  en  gobelet  si  on  negligeait, 
outre  les  tailles  a  trois  et  quatre  yeux,  de  laisser  sur  ces  gobelets  un  long  bois  que  Ton 
conduit  horizontalement  ou  en  versadi.  M.  Arpin,  a  Arbois,  obtient  de  bons  resultats  avec 
la  taille  Guyot.  II  complete  cette  taille  par  des  pincements  a  3  et  4  feuilles  au-dessus  du 
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dernier  raisin  et  accroit  ainsi  sensiblement  sa  recolte.  Ce  cepage  se  selectionne  admira- 
blement;  mais  la  qualite  el  la  quantite  ne  peuvent  sassocier  meme  avec  une  production 
moyenne.  La  selection  doit  porter  sur  les  Savagnins  jaunes,  porteurs  de  grappes  de  gros- 
seur  moyenne,  ailees,  pen  serrees  comrae  grain,  quoique  non  coularde.  Les  varietes  a 
raisins  verts  sont  a  eliminer.  Sans  chercher  un  Savagnin  precoce  qui  pourrait  perdre  ses 
qualiles  de  vigueur,  il  faut  s'attacher  a  selectionner  les  souches  sur  lesquelles  la  veraison 
est  hative  et  la  maturite  commencement  de  2e  epoque.  Le  Savagnin  a  une  chair  a  fumet 
special,  base  de  son  bouquet  posterieur;  ce  fumet  va  jusqu'au  musque  ;  on  ne  doit  pas 
chercher  a  exagerer  celte  qualite  comme  on  a  eu  tendance  a  le  faire,  sous  peine  d'avoir 
des  vins  de  Savagnins  a  haul  goul,  veritables  vins  pharmaceutiques,  qui  ne  seraient  pas 
recherches  des  gourmets  francais.  En  resume,  la  selection  doit  fixer  les  caracteres  d'un 
Savagnin  fin,  comme  on  a  selectionne  un  Pinot  fin,  cepage  de  vigueur  et  de  production 
mojennes,  mais  de  qualite  superieure. 

Le  Savagnin  est  un  excellent  greflbn  pour  les  porte-greffes  americains.  Je  l'ai  fait  greffer 
sur  les  Riparia,  les  Rupestris,  les  Aramons  Rupestris  et  autres  franco-americains,  sur  des 
Berlandieris.  II  reussit  sur  ces  porte-grelfes  comme  le  Pinot  par  exemple ;  une  fois  greffe 
il  parail  Ires  vigoureux.  Rougel  cite  des  Savagnins  greffes  en  1878  sur  Riparia,  dont  la 
vigueur  et  la  production  moyenne  n'ont  pas  diminue  au  bout  de  14  ans.  Sa  productivity  et 
sa  vigueur,  sa  resistance  a  la  coulure  semblent  augmentees  par  le  greffage. 

II  est  peu  de  cepages  sur  lesquels  rinfluence  du  sol  soit  aussi  marquee.  Sa  vegetation 
n'est  satisfaisanle  que  dans  les  marries  et  les  formations  schisteuses  du  lias  designees  plus 
specialement  sous  le  nom  d\rirc/ile  (Jura).  Les  marnes  rouges  et  irisees  du  trias  lui 
conviennent  admirablement.  Toutes  ces  marnes  sont  peu  riches  en  calcaires.  Dans  les 
marnes  oxfordiennes  blanches,  tres  calcaires  et  humides,  il  est  aussi  Ires  vigoureux. 
Dans  les  sols  argilo -calcaires,  sees  et  maigres,  il  pousse  peu,  fruetifie  beaucoup  les 
premieres  annees  et  s'epuise.  Comme  tons  les  cepages  de  qualite,  il  lui  faut  tres  peu  de 
fumure,  point  de  fumier  de  ferme,  tres  peu  de  compost  ou  de  matieres  organiques.  Les 
phosphates  sont  seuls  a  recommander.  Le  meilleur  amendement  a  realiser  est  1'apport  de 
marnes  dans  un  terrain  argilo-calcaire  et  surtout  de  cailloulis.  Le  terrain,  pierreux  a  sa 
surface,  assure  la  qualite  du  vin.  II  est  inutile  darroser  le  Savagnin,  dont  le  grain  a  peau 
epaisse  reste  petit,  se  gonfle  peu  et  doit  donner  un  jus  concentre. 

Les  rendements  du  Savagnin  sont  forts  variables  et  sont  comparables  a  ceux  du  Pinot 
fin.  On  peut  dire  qu'ils  variaient  de  15  a  80  hectolitres  an  maximum  avant  le  greffage.  A 
lheure  actuelle,  oil  avec  un  aveuglement  inconcevable  on  a  selectionne  des  Savagnins 
verts  a  grosses  grappes  faisant  pres  de  500  grammes,  on  arrive  a  60,  80  hectolitres  a  lhec- 
tare,  quelquefois  meme  a  150  hectolitres,  comme  je  l'ai  vu  chez  M.  A.  Gerbeaut,  a  Bouze. 

Cepage  des  regions  froides,  le  Savagnin  redoute  cependant  les  gelees  d'hiver.  Ses 
sarments,  qui  ne  sont  pas  toujours  aoutes,  ne  resistent  pas  aux  hivers  rigoureux.  II 
debourre  en  temps  moyens.  Les  gelees  de  prinlemps  reduisent  considerablement  sa  recolte. 
II  murit  au  milieu  ou  vers  la  fin  de  la  2e  epoque  de  maturation  de  Pulliat. 

Sa  feuille  et  son  raisin  sont  peu  sensibles  a  rOi'dium,  au  Mildiou.  La  coulure  meteorique 
est  frequente  en  revanche,  mais  elle  n'est  que  partielle  ;  le  raisin  millerande  volontiers  et 
ses  grains  sont  souvent  inegaux.  La  coulure  constitulionnelle  est  frequente  sur  les  vieux 
ceps,  mais  facilement  evitee  par  des  pincements  pratiques  avant  la  floraison.  Le  Pourridie 
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n'atleint  pas  ses  racines  qui  resistent  fort  bien  dans  les  marnes  humides.  La  vraie  quality 
de  sa  grappe  est  sa  resistance  a  la  pourriture.  Cette  resistance  tient  tout  d'abord  a  l'ine- 
galite  de  ses  grains,  petits,  peu  serres,  qui  ne  font  pas  pression  les  uns  sur  les  autres,  mais 
aussi  a  la  resistance  de  sa  peau  el  a  la  fermete  de  sa  chair.  Les  oiseaux,  les  guepes,  les 
loirs  et  les  lerots  s'en  montrent  peu  friands  lorsquils  ont  d'auLres  raisins. 

Vinification.  —  Le  Savagnin  ne  peut  etre  vendange  que  Ires  inur.  (Test  seulement 
lorsque  le  grain  est  mur  que  le  fumet  special  de  sa  chair,  desagreable  lout  d'abord,  se 
transforme  pendant  la  maturation  en  un  parfum  exquis.  Le  retard  apportea  sa  vendange  ne 
itieseiile  aucuii  inconvenient  clans  les  vignobles  de  1'Kst  de  la  France  et  dans  les  vignobles 
j)lns  septentrionaux,  car  le  raisin  du  Savagnin,  grace  a  sa  peau  epaisse,  resisle  aux  pluies 
el   aux   intemperies  sans   eclater,  et  ne  se  detache  pas  de  sa  rafle. 

Sous  ces  clinials  le  Botrytis  I'attaque  il  est  vrai ;  mais  cette  attaque  est  lente  grace  a 
la  temperature  froide  d'octobre  et  de  novembre  :  ses  grains  peu  serres,  sa  peau  epaisse, 
sa  pulpe  charnue,  sa  rafle  ligneuse  sont  causes  que  le  raisin  n'est  pas  atteint  en  totalite.  II 
en  serait  dilferemment  sous  des  climats  plus  chauds.  Le  grain  bolrylise  voit  disparailre 
laeidile  de  son  mout  et  augmenter  sa  teneur  en  sucre.  La  saveur  herbacee  de  sa  pellicule, 
son  lanin  disparaissent  aussi.  Son  parfum  se  transforme  et  acquiert  en  partie  le  parfum 
general  et  commun  a  tous  les  vins  fails  de  vendanges  botrytisees,  qu'ils  soient  Sauternes 
on  vins  du  Rhin.  L'association  de  ces  parfums  et  des  ethers  propres  a  ce  vin  lui  donne 
avec  lage  un  bouquet  inimitable.  Comme  je  l'ai  verifie  chez  moi,  du  vin  fait  de  raisins 
seulement  murs  a  un  gout  special  et  n'a  aucune  qualile;  on  doit  done  attendre,  pour  le 
recolter,  les  premieres  neiges  ou  les  premieres  gelees,  qui  surviennent  en  general  pendant 
la  premiere  quinzaine  de  novembre  dans  le  Jura  et  en  Allemagne. 

Les  vendanges  doivent  se  faire  avec  soin.  Le  triage  est  de  rigueur.  On  elimine  tous 
grains  pourris,  verts,  et  on  sent  la  grappe  :  elle  ne  doit  pas  sentir  le  moisi.  Ses  raisins 
egrappes  sont  recueillis  dans  des  seaux  ou  des  hottes  en  bois,  verses  dans  des  tonneaux 
de  500  a  600  litres  et  amenes  au  cellier.  La  vendange,  broyee  sous  les  pieds  des  vignerons, 
chausses  de  sabots,  ou  pilonnee  avec  un  rondin  de  bois  dans  des  cuveaux,  est  jetee  sur 
des  pressoirs  tres  puissanls  mais  a  claies  miniscules  de  1  metre  a  \  m  50  de  diametre  et 
.sur  lesquels  le  gateau  de  marc  presse  ne  depasse  pas  0  m  50  d'epaisseur.  Le  mout  gras 
et  visqueux  du  Savagnin  est  lent  a  s'ecouler.  Si  le  mout  est  gele  ou  trop  froid  on  chauffe 
ulilement  la  cuverie  pour  le  rendre  plus  fluide.  Malgre  ces  precautions  le  rendement  en 
jus  est  faible ;  pour  l'augmenler  on  recoupe  4  a  5  fois  le  marc  et  cela  tres  rapidement. 
Le  mout  ainsi  recueilli  est  debourbe,  puis  verse  dans  des  tonneaux  usages,  de  capacite 
variable,  allant  de  500  a  1.200  litres. 

La  fermentation  doit  commencer  le  plus  tot  possible,  mais  cette  fermentation  doit  etre 
lente,  jamais  tumullueuse ;  elle  doit  se  faire  a  la  plus  basse  temperature  de  fermentation 
possible,  tout  d'abord  a  20  puis  a  17°,  On  peut  aussi  depouiller  le  mout  de  l'exces  de  son 
ferment  par  des  soutirages  bien  entendus  et  repetes,  surtout  au  debut  de  la  fermentation. 
Mis  en  tonneaux  a  peu  pres  pleins  et  ainsi  abandonne  sans  transvasages,  pendant  dix  ou 
douze  ans,  dit  le  Dr  Dumont,  le  vin  mange  sa  lie,  suivant  1'expression  locale.  Pasteur, 
apres  avoir  montre  les  necessites  de  rouillage,  reconnait  qu'il  n'est  pas  du  tout  autorise 
par  les  resultats  de  ses  recherches  a  conseiller  aux  proprietaires  du  Jura  cette  pratique 
pour  les  vins  de  Savagnin. 
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Lorsque  Ie  vin  de  Savagnin  provient  d'un  mout  Ires  sucre  depassant  300  grammes,  le 
degre  alcoolique  approche  vite  d3°  et  14°,  et  pendant  des  annees  il  se  prodnit  une  fermen- 
talion  lente  dn  sucre  restant  suffisante  peur  remplir  Ie  ful  d'acide  carbonique.  Get  acide 
carbonique  tempere  Taction  de  l'air  et  le  developpement  de  la  fleur  ou  de  l'ascescence 
sur  ce  vin  deja  resistant  par  lui-meme  :  «  La  premiere  annee,  dit  Houget,  le  vin  est  Ires 
doux,  puis  de  la  seconde  a  la  quatrieme  sa  saveur  devieut  desagreable,  et  ce  n'est 
qu'ensuite  qu'il  prend  son  caractere  de  vin  sec  et  son  bouquet  de  Madere  vieux.  Ce 
regime  n'est  pas  toujours  excellent  lorsque  le  mout  depasse  pen  le  degre  des  mouts 
de  nos  bons  vins.  J'ai  trouve,  avec  un  degustateur  consomme,  feu  M.  le  Dr  Grosnier, 
dans  un  vin  de  Chateau-Chalon,  dont  le  fond  ou  essence  etait  certainement  de  haute 
qualite,  des  traces  avancees  d'acetification.  Bien  reussi,  le  vin  du  Savagnin,  dit  vin  jaune 
ou  vin  de  garde,  est  eminemment  genereux,  d'un  arome  agreable,  dune  duree  presque 
indefinie ;  l'age  accroit  encore  ses  qualit.es,  mais  il  n'acquiert  cette  distinction  qua  huit  ou 
douze  ans  d'age.  » 

Pour  M.  Oberlin  les  vins  de  Savagnin  sont  de  toute  premiere  qualite;  a  cote  d'un 
bouquet  caracteristique  tres  prononce,  ils  sont  corses,  spiritueux  et  surtout  fort  capiteux. 
Le  bouquet  se  developpe  avec  l'age  d'une  facon  tres  avantageuse  et  souvent  les  grands 
cms  se  transforment  en  veritables  nectars.  Une  fois  finis,  les  vins  du  Savagnin,  Iimpides, 
jaunalres,  se  conservent  pendant  tres  longtemps  en  tonneaux  et  pendant  des  siecles  en 
bouteilles.  A  cote  de  1'appreciation  des  vins  de  Savagnin  par  des  viticulteurs,  je  voudrais 
donner  1'opinion  dun  des  grands  degustateurs  bourguignons,  Latour,  commercant  des 
plus  grands  vins  blancs  de  Bourgogne  et  de  Bordeaux,  a  la  suite  d'une  degustation  que 
nous  fimes  ensemble,  en  1900,  sur  des  vins  de  Savagnin  des  plus  grands  cms  du  Pala- 
tinat  (Forsls,  Deidesheim),  recoltes  par  M.  F.  Buhl,  dans  des  vignobles  complantes  de 
Riesling.  Les  vins  a  comparer  de  ces  deux  cepages  etaient  des  meilleures  annees  du  siecle, 
1893  notamment.  Tout  est  riche  dans  ces  vins  genereux,  me  faisait  remarquer  M.  Latour, 
robe  jaune  d'or,  vinosite  et  feu  discretement  masques  par  une  liqueur  savoureuse,  onc- 
tueuse  et  fraiche  ;  cette  saveur  s'accompagne  d'un  bouquet  ethere,  distingue,  quoique  tres 
marque.  A  son  avis,  il  est  au  moins  l'egal  des  grands  Sauternes,  des  Montrachets,  mais 
il  est  surtout  de  cachet  plus  francais  que  le  vin  de  Riesling,  dont  les  hauls  gouts  sont 
moins  apprecies.  En  Allemagne,  au  contraire,  les  vins  de  Riesling  sont  preferes  aux  vins 
de  Savagnin,  comme  je  l'ai  dit  plus  haut.  Toutefois,  dans  le  Palatinat  et  sur  les  bords  du 
Rhin,  on  associe  toutes  les  fois  qu'on  le  peut  du  vin  de  Savagnin  au  vin  de  Riesling  pour 
lui  donner  plus  de  corps  et  plus  de  spiritueux. 

Le  vin  de  Savagnin  est  une  ressource  precieuse  pour  remonter,  ameliorer,  fortifier  les 
vins  de  luxe.  J'ai  du  constater  toutefois  que  sa  fusion  complete  est  lente,  et  m£me  a  faible 
dose  il  imprime  son  cachet. 

Comme  tous  les  vins  parfumes,  les  vins  de  Savagnin  different  considerablement  suivant 
les  sols  oil  ils  sont  produits;  ces  differences  ne  font  que  s'accroitre  avec  l'age.  Les  marnes 
irisees,  les  marnes  du  lias,  les  marnes  schisteuses  donnent  seules  des  vins  a  conserver. 
Dans  le  Jura,  dans  l'Aube  (M.  Guicherd)  on  a  champagnise  les  vins  de  Savagnin  seuls  ou 
melanges  de  vins  blancs  de  Pinot  noir  ou  de  Pulsart.  Les  resultats  sont  bons.  J'ai  pu 
verifier  que  le  vin  mousseux  ainsi  obtenu,  outre  la  tres  grande  qualite  d'avoir  une 
mousse  tres  belle  et  persistante,  a  une  chair  el  un  arome  tres  agreables.  Le  vin  de  Savagnin 
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se  champagnise  tres  facilement ;  grace  a  lui  l'industrie  des  mousseux  fait  de  rapides  progres 
dans  lc  Jura. 

Les  vins  de  Savagnins,  alcooliques  et  suffisamment  aeides,  sont  Ires  resislauls  aux 
maladies.  Neanmoins  les  fermentations  longues,  presque  indefinies,  engendrent  le  devc- 
loppement  de  ferments  speciaux  qui  paraissent  propres  a  ees  vins  liquoreux.  M.  Buhl 
avait  bien  voulu  menvoyer  une  collection  tres  complete  de  vins  malades;  j'ai  trouve  dans 
tons  ees  vins  des  ferments  de  graisse  que  j'ai  pu  cultiver  et  identifier  aux  ferments  de 
graisse  que  M.  Maze,  chef  de  laboratoire  a  l'lnstitut  Pasteur,  et  moi  avions  pu  isoler  de 
ditferents  vins  d'Europe.  Les  ferments  de  tourne  et  darner  sont  rares,  mais  en  revanche 
dans  ees  vins  on  trouve  des  cocus  speciaux,  extremement  abondants,  producteurs  d'acides 
volatils!  On  n'a  pas  signale  de  mannite  dans  ees  vins  jusqu'a  ce  jour.  II  est  a  peu  pres 
certain  qu'ils  en  renferment. 

La  composition  de  ees  vins  de  Savagnin,  par  suite  des  modes  si  variables  de  culture  et  de 
vinification  auxquels  sont  soumis  les  vins  de  ce  cepage,  est  extremement  variable.  On  ne 
peut  donner  de  composition  moyenne.  Voici  quelques  compositions  extremes  tirees  de 
plusieurs  dizaines  d'analyses  de  vins  et  mouts. 

MOUTS    RECOLTE    1900 

VENDANGES    BOTRYTISEES    RECOLTEES    DU    25    OCTOBRE    AU    5    NOVEMBRE 

Palatinat  Jura 

Sucre  par  litre 280  er  315  s- 

Acidite  en  acide  tartrique 5  s*  4  8  er  5 

Une  vigne  situee  a  Bouze  (Cote-dOr),  ayant  produit  150  hectolitres  a  l'hectare,  a 
donne  le  vin  suivant  : 


Aleool 8°  4 

Extrait 14  Br 


Acidite  tartrique 7  «<■  6 

Tanin,  sucre traces 


En  1900,  dans  le  Jura,  au  15  octobre,  les  vendanges  mures  non  pourries  donnaient  des 
vins  de  la  composition  ci-dessous  : 


Alcool 11° 

Acidite  tolale  tartrique 13  &1'  9 


Extrait 18  sr  9 

Tanin 0  Kr  117  (tres  eleve] 


Dans  le  Jura  quelques  viticulteurs  ont  coutume,  lorsque  le  Savagnin  n'est  pas  pourri,  de 
l'egrapper  et  de  faire  fermenter  la  masse  entiere  en  petits  foudres.  Le  vin  oblenu  est 
separe  des  marcs  au  bout  d'un  mois  et  souvent  plus.  On  a  ainsi  un  vin  jaune  rose  qui 
devient  jaune  d'or  en  vieillissant,  cela  grace  a  sa  haute  teneur  en  tanin.  Ci-dessous,  la 
composition  dun  de  ees  vins. 


Alcool 10°  8 

Acidite  totale  tartrique 10  s1'  3 


Tanin 0  sr  274 

Extrait 20 er  4 


En  1900,  les  raisins  de  Savagnins  botrytises  donnaient,  dans  les  premiers  jours  de 
novembre,  des  mouts  dont  la  teneur  en  sucre  variait  de  280  a  315  grammes.  Un  vin 
merveilleux  produit  de  ees  mouts  dosait  : 


Alcool 13°  9 

Acidite  tartrique 7  er  9 

Tanin 0  sr  07 


Sucre  restant 49  sr 

Extrait  non  reduil 70  «r 

Acidite  volatile 0  8"  3  (en  acide  acetique) 
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En  resume,  les  vins  de  Savagnins  sonl  tres  liquoreux  el  alcooliques.  lis  se  caracterisent 
par  leur  richesse  en  lanin  <lue  an  recoupage  des  marcs.  De  ce  fail,  leur  exlrait  el  leur  teneur 
en  azote  est  souvent  Ires  elevee. 

he  Savagnin  rose  est  exqnis  a  manger. 

DESCRIPTION.  - —  Souche,  moyennement  vigoureuse;  tronc  moyen ;  vegetation  assez 
vigoureuse ;  ecorce  ^rossiere  et  se  detachant  facilement. 

Bourgeons,  petits,  pointus,  legerement  cotonneux  a  leur  exlremite,  acajou  ;  debourre- 
ment  a  epoque  moyenne,  cotonneux  et  de  couleur  rose  tendre,  ce  duvet  blanchatre 
persiste  a  la  face  inferieure  des  jeunes  feuilles,  la  face  superieure  en  conserve  longtemps 
les  traces. 

Rameaux,  de  longueur  au-dessous  de  la  moyenne,  petits,  semi-eriges,  de  couleur  fauve 
ponctuie  de  gris,  noues  courts;  bois  moelleux,  cassant;  vrilles  nombreuses,  courtes  et 
fortes. 

Feuilles,  petites  on  sous-moyennes,  arrondies,  pen  epaisses,  legerement  reticulees, 
bnllees,  souvent  entieres  on  pen  profondement  sinuees,  a  lobes  arrondis,  separes  par  des 
sinus  lateraux  etroils  et  peu  profonds;  sinus  petiolaire  aigu,  rarement  ferme;  face  supe- 
rieure dun  vert  fonce,  glaucescent,  a  peu  pies  glabre  sauf  quelques  petits  poils  sur  les 
nervures ;  face  inferieure  dun  vert  blancbatre,  araneense;  dents  Ires  petites  et  irregulieres, 
obtuses;  nervures  tres  saillantes  a  la  face  superieure,  legerement  teintees  de  roux  a  leur 
base,  avec  quelques  poils,  plus  saillantes,  avec  leger  lomentum  a  la  face  inferieure.  — 
Petiole  purpuraee,  anssi  long  que  la  feuille,  insere  a  angle  presque  droit;  defeuillaison  un 
peu  tardive;  decoloration  de  la  feuille  a  rautomne  accompagnee  de  marbrures  jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  la  base  du  sarment,  petites,  ailees,  irregulieres,  plus  ou 
moins  compactes,  tres  courtes,  quelquefois  aussi  larges  que  longues,  portees  par  un 
pedoncule  court,  fort,  ligneux  a  la  maturite,  de  couleur  vert  fonce,  teinte  de  rouge;  rafle 
peu  developpee,  peu  rarniflee  et  ligneuse  ;  pedicelles  courts,  forts,  verruqueux,  vert  clair, 
termines  par  un  gros  bourrelet,  malgre  pinceau  nul,  tres  adberent  au  grain.  —  Grains, 
petits,  quelquefois  sous-moyens,  legerement  ovo'ides,  de  forme  constante,  de  grosseur 
variable,  couleur  vert  clair  a  jaune  bronze  ou  rose  suivanl  variete  et  degre  de  maturite, 
pruines,  gris;  ombilic  tres  apparent;  lenticelles  tres  marquees  a  la  surface  du  grain;  peau 
epaisse,  peu  elastique,  resistante  ;  chair  presque  croquante,  ferme,  incolore ;  jus  assez 
abondant,  tres  sucre,  peu  acide,  saveur  tres  fine,  tres  delicate,  extremement  aromatique; 
pepins  au  nombre  de  deux  en  general,  relativement  gros,  a  bee  court ;  chalaze  et  raphe 
a  peine  indiques. 

P.   Pacottet. 
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Synonymie.  —  Pizzutello  bianco,  Pizzutello  di  Roma,  Pisutelli,  Pizzutella,  Bisu- 
tello,  Bisutolla  (Rome,  Marches,  Umbrie,  Catanzaro).  — Gorniola  bianca,  Cohnigcioi.a, 
Cohmchiola,  Cornichidu  (Pouilles,  Naples,  Caltanissetta,  Lipari,  Messine,  Cagliari,  Sassari, 

etc.).   UvA  CORNETTA,   UvA   CORNA,    UvA   CORNICELLA,    TetTA,    Oil  TlTTA  DI   VACCA    ( tetoil  de 

vache),  Speron  di  Gallo  (ergot  de  coq,  Ghieti),  Galeta,  Galletta  (Toseane,  Marehe, 
Romagne,  etc.).  —  Ditella  (Cosenza).  —  Dattola,  Dito  di  Dama,  Doigts  de  donzelle, 
Bec  d'oiseau.  —  Ariddu  di  gaddu  (Girgente).  —  Bottijna,  oh  Buttuna  di  gaddu,  oh  di 
gattu  (en  differents  lieux  de  la  Sieile).  —  Gornichon  (en  France).  —  Crouque,  Croughu, 
Vessie  de  poisson  (Provence),  Grochu,  Pissutelle  (Marseille).  —  Santa  Paula,  Santa 
Paula  bianca,  Santa  Paula  de  Grenada,  Uva  di  vaca,  Cara,  ou  Teta  di  Vaca,  Carason 
de  Gabrito,  Teta  de  vaca  blanca,  Corazon  de  Gabrito,  Dedos  de  dongella,  Uva  de  Africa, 
Quijal  de  gos,  Vegiga  de  pez  ( Espagne ) .  —  Weise  Eicheltraube  (grappe  en  forme  de 
gland),  Vogelschnabel,  Fisghblasentraube  (Allemagiie).  —  Zelodovvna  bela  (Styrie  et 
Gorniole).  —  Zirnjaca  bela,  Zirnjaca  biela  (Croatie).  —  Ughia  d'Aquila  (ile  de  Zanle). 
—  Griffe  d'aigle,  Finger  Grape,  White  cucumber  grape  (des  Anglais).  —  Kosu  Titki 
( Astrakan).  —  Lemba  el  Adja,  Leuba  el  adja  (doigts  de  la  Renegate,  Algeric).  —  Angnur 
Rimisi  blanc  (Grece).  —  Gorbe  szolo  feher  (Ilongrie).  —  Souaba  el  IIadja  (doigts  de 
la  pelerine,  Dr  Trabut).  —  Khadim  el  Barmak  (Maroc,  Dr  Trabut).  —  Nab  el  Djemel 
(dent  de  chaniean,  Dr   Trabut).  —  Bezzoul  el  kelba   (teton  de  la  chienne,  en  Kalrylie, 
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Dr  Trabut ).  —  Fourchou  et  non  Crochet  (en  Turquie,  Eckerlin,  a  Constantinople).  — 
Coriandri  blanc  ( Alpes-Maritimes ) .  —  Chadym,  Kadi.m,  ou  Kadin  Barmak  (Turquie). 
—  Kaden  Parmak  (doigt  de  madame,  on  doigt  de  deesse,  Bulgarie,  P.  Viala).  — 
Hanem  Chelvarie  (pantalon   de  madame,   Bulgarie,  P.   Viala). 

Historique  et  aire  geographique  —  Cette  variete  a  du  etre  connue  depuis  la  plus 
haute  antiquite.  En  ell'et,  Columelle,  parmi  les  raisins  de  table  dont  il  recommande  la 
culture  dans  la  proximite  des  centres  populeux,  indique,  avec  tons  les  plants  precoces, 
les  Raisins  dactyli  ou  dactylides ,  ainsi  nommes  de  la  forme  digitee  que  prennent 
les  grains  (livre    3,  chap.   II). 

Pline  parle  egalement  (livre  14,  chap.  Ill)  Aw  Raisin  dactyle,  caracterise  par  ses  grains 
allonges  en  forme  de  doigt.  Don  Simon  Roxas  Clemente  dit  que  l'auteur  arabe  Ebn-el- 
Beithor  donna  avant  le  xuie  siecle  une  description  exacte  et  complete  du  Cornichon  blanc. 
G.-B.  Porta,  qui  vecut  an  xvie  siecle,  parlant  dans  son  ceuvre  (Naples,  1584,  Villae, 
libri  XII)  des  raisins  dactyli  des  Romains,  dit  que  cette  variete  correspondait  au  Raisin 
digitella  que  Ion  cultivait  alors  a  Naples.  Soderini,  qui  vivait  aussi  dans  la  seconde 
moitie  du  xvie  siecle,  parle  a  la  fois  du  Cornichon  blanc  et  du  Cornichon  noir  (Galleta 
bianca  e  nera).  II  assure  que  le  premier,  par  sa  peau  mince,  sa  pulpe  croquante,  son 
goutexquis,  est  de  beaucoup  superieur  au  second. 

F.-J.  Sachs,  dans  son  ouvrage  Ampelographia  (Leipzig,  1661),  parlant  des  raisins  qui 
se  distinguent  par  leur  conformation  exterieure,  cite  les  Dactylides  des  Anciens  pour  ses 
grains  allonges.  Cupani,  dans  Hortus  Catholicus  (Naples,  1695),  en  enumerant  les  raisins 
cultives  en  Sicile,  cite  aussi  la  Ruff  una  di  Gaddu,  qui  est  le  Cornichon. 

Selon  Roy-Chevrier,  le  raisin  ainsi  decrit  par  Garidel  :  «  Vitis  oblongo  acino,  sesqui- 
pollicem  longo  et  incurvo,  colore  viridi,  albescente,  sapore  sub  dulci  »,  correspond  aussi 
au  Cornichon  blanc,  appele  Crouchu  en  Provence,  Pissulelle  a  Marseille. 

Villefranchi,  dans  un  interessant  memoire,  couronne  par  FAcademie  des  Georgofili  de 
Florence,  en  l'annee  1773,  parle  du  raisin  Galletta  et  attribue  a  sa  ressemblance  avec 
les  ergots  d'un  coq  la  denomination  qu'en  font  les   Francais.  II  indique  ensuite   que  ce 


(Paris,  Masson,  1876-77,  t.  II,  p.  129).  —  Luigi  Manzi  :  L'Enologia  e  la  Viticoltura  presso  i  Roman 
(Roma,  MDCCCLXXXI1I,  p.  76).  —  Ministero  di  Agricoltura,  Industria  e  Commercio  :  Rollettino  Ampe- 
lografico  (fascic.  XIX).  Cultura  e  Commercio  delle  uve  da  tavola  in  Italia  (Roma,  Eredi  Botta,  1885).  — 
Hermann  Goethe  :  Handbuch  der  Ampelographie.  Zweite  neue  bearbeitete  auflage  (Berlin,  1887,  pp.  63- 
61).  —  R.  Goethe  :  Handbuch  der  Tafeltraubenkultur  (Berlin,  1894,  p.  50).  —  P.  Joigneaux  :  Le  Livre 
de  la  ferine  (IVe  edition,  t.  II,  p.  171).  —  J.-M.  Guillon  :  Les  Cepages  orientaux  (Paris,  Carre,  1893, 
p.  36).  —  D.  Tamaro  :  Uve  da  Tavola  (3e  edizione,  Milano,  Hoepli,  1887,  p.  47).  —  Ottavi  et  Mares- 
calchi  :  Vade  mecum  del  commerciante  di  uve  e  vino  (Casale,  1897,  p.  323).  —  Pulliat  :  Mille  varietes  de 
vignes  (Paris,  Delahaye  et  E.  Lecrosnier,  1888,  p.  90).  —  Tacussel  et  Zacharewicz  :  Progres  agricole  et 
viticole  de  Montpellier  (15e  annee,  n°  18  du  lcr  mai  1898,  p.  549,  Santa-Paula  bianca).  —  Baillv,  Bixio  et 
Malpevre  :  La  Maison  Rustique  du  xixe  siecle  (t.  V,  Encyclopedie  d'horticulture,  p.  177).  —  H.  Mares  : 
Description  des  cepages  principaux  de  la  region  mediterraneenne  de  la  France  (1890,  p.  107).  —  Besson  : 
Catalogue  general.  —  Salomon  :  Catalogue  descriptif.  —  Don  Simon  Roxas  Clemente  :  Yariedades  de  la 
vide  comun.  —  Diderot  et  d'Alembert  :  Encyclopedie  (1778,  t.  XXVIII,  p.  256).  —  Francois  de  Neufcha- 
teau,  A.  Poiteau,  etc.  :  Dictionnaire  d'agriculture  pratique  (Paris,  1836,  t.  II,  p.  752).  —  Liger  :  La 
Nouvelle  Maison  Rustique  (7e  edition,  Paris,  1755,  p.  458). 
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raisin  correspond,  d'apres  lui,  a  la  Vitis  Pergalana  des  Latins,  ce  qui  n'est  pas  exact, 
et  an  raisin  Perambla  de  Garidel. 

Dans  le  tome  X  dn  Cours  complet  (f  agriculture  de  l'abbe  Rozier  (1800),  ce  cepage  est 
decrit,  et  il  est  denomme'  Cornichon  pour  la  forme  du  grain.  De  Sismondi,  Tableau  de 
Vagriculture  toscane  (1801),  deeril  aussi  parmi  d'autres  raisins  la  Galletta. 

Dans  les  publications  ampelographiques  du  xixe  siecle,  il  est  parle  frequemment  de  ce 
singulier  raisin.  Si  I'anciennete  des  ouvrages  qui  traitent  du  Cornichon  blanc  temoignent 
de  son  grand  age,  ses  innombrables  synonymes,  puises  dans  une  infinite  de  langues, 
prouvent  bien  qu'il  est  connu  partout  oil  Ton  cultive  la  vigne.  Cetle  culture  ne  nous  parait 
pas  avoir  ete  en  aucun  temps  plus  etendue  qu'aujourd'hui.  A  Tivoli,  pres  de  Rome,  et  la 
seulement,  le  Cornichon(Pizzutello)  est  cultive  en  espalier  sur  une  surface  restreinte. 

En  France,  on  le  met  assez  souvent  en  treilles  et  tonnelles  pour  la  decoration  on  la 
curiosite.  Cependant  il  pourrait  rendre  des  services  com  me  raisin  d'expedition  s'il  etait 
bien  presente  en  caisses  on  en  paniers.  Malgre  cela,  et  quoiqu'il  arrive  partout  a  parfaite 
maturite  dans  la  region  mediterraneenne  et  en  bonne  exposition  dans  le  Centre,  il  n'est 
point  encore  sorti  des  jardins  et  des  collections  pour  prendre  place  dans  le  vignoble.  Le 
Nord  ne  lui  a  point  encore  donne  de  place  dans  ses  forceries. 

Ampelographie  comparee.  —  On  cultive  deux  varietes  de  Cornichon  :  le  blanc  et  le 
noir,  on  violet,  celui-ci  en  plus  faible  proportion.  Les  deux  varietes  ont  entre  elles  beaucoup 
de  ressemblance,  mais  ne  different  cependant  pas  que  par  la  couleur  du  fruit.  La  noire  a 
en  effet  la  feuille  plus  luisante  et  lisse,  toute  glabre,  de  couleur  verte,  plus  sombre  a  la 
page  superieure,  plus  claire  et  plus  glabre  a  l'inferieure.  Le  bourgeonnement  est  entiere- 
ment  glabre.  La  grappe  est  aussi  pyramidale  et  en  forme  d'aile,  mais  d'ordinaire  plus 
petite.  Les  grains  habituellement  droits  on  peu  courbes  sont  maintenant  cylindriques,  le 
plus  souvent  renfles  a  leur  base,  ronds  et  pointus  a  leur  extremite,  c'est-a-dire  en  forme 
dolives  droites  ou  legerement  courbes,  longs  de  30  a  35  millimetres  sur  18  a  20  millimetres 
de  diametre. 

Divers  auteurs  disent,  sans  etre  tres  categoriques,  qu'il  y  a  deux  varietes  de  Cornichon 
blanc.  Nous  pouvons  affirmer  qu'il  y  en  a  plusieurs,  toutes  certainement  parentes  entre 
elles,  mais  avec  quelques  caracteres  ampelographiques  differents  et  avec  quelques  variantes 
dans  la  grappe  et  le  grain.  Celle  que  nous  decrivons  ici  est  le  type  dit  Santa-Paula  bianca 
de  Don  Simon   Roxas  Clemente. 

Culture.  —  Le  Cornichon  ne  represente  qu'une  faible  proportion  des  vignobles  italiens. 
II  est  rarement  cultive  seul,  mais  indistinctement  avec  les  autres  raisins  de  table. 

A  Tivoli  seulement,  avons-nous  dit,  on  il  est  designe  sous  le  nom  de  Pizzutello,  il  est 
cultive  en  vigne  speciale  ou  en  plantation  mixte  avec  le  Pergolese.  Dans  le  territoire  de 
cette  commune,  40  hectares  environ  sont  plantes  en  Cornichon,  et  a  peu  pres  pareille 
etendue  en  Pergolese.  Les  produits  de  la  premiere  variete  alimentent  le  marche  de  Rome 
de  juillet  a  octobre,  et  ceux  de  la  seconde  (Pergolese)  d'octobre  a  decembre. 

Cette  culture  se  fait  a  Tivoli  sur  des  espaliers  horizontaux  eleves  de  1  m  80  a  2  m  50 
au-dessus  du  sol,  dans  des  jardins  irrigues  ou  non ;  ce  mode  d'elevage  en  ce  pays  est  fort 
ancien,   et  dans  plusieurs  jardins    on  pent  voir  des  treilles    dont  la  tige,   d'un  diametre 
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de  20  a  25  centimetres,  poi'le  de  nombreuses  ramifications  sur  lesquelles  se  Irouvent 
inseres  les  rameaux  a  fruits.  Les  vignes  out  leur  tige  verticale  jusqu'a  une  bauteur  de 
2  metres  environ  de  terre,  el  leurs  rameaux,  divises  et  subdivises,  portant  a  leurs  extremites 
des  longs  bois  avec  cinq  a  six  yeux,  sont  elendus  horizontalemenl.  lis  sont  fixes  a  un 
treillage  special  grillage,  constitue  par  des  barres  de  bois  qu'entrecioisent  des  Cannes  on 
des  fascines  et  soutenu  par  des  fourcbines.  Durant  la  saison  d'ete,  les  pergoli,  vus  de  loin 
on  de  haut,  ressemblent  a  aulant  de  prairies  suspendues,  el  de  plus  pres  on  peut  aperce- 
voir,  pendanles  au-dessous,  de  nombreuses  grappes  dorees  et  appetissanles. 

Pendant  la  periode  de  vegetation,  on  enleve  avec  un  soin  minutieux  les  bourres, 
bourrillons,  exfoliations  quelconques  pour  laisser  les  grappes  exposees  a  Taction 
bienfaisante  du  soleil  et  en  hater  la  maturite.  On  pratique  en  outre  des  traitements  anti- 
cryptogamiques  et  de  nombreux  soufrages,  le  raisin  etant  delieal  et  tres  sujet  aux  maladies 
cryptogam  iques. 

Dans  les  terrains  inferieuis  de  la  cote  au-dessous  de  laquelle  se  trouve  bati  Tivoli,  les 
vignobles  sont  arroses  par  les  eaux  de  lAniene  (quaniment  de  belles  et  lypiques  cascades) 
qualre  a  cinq  fois  pendant  lete,  avant  et  apres  la  floraison,  ce  qui  permet  d'oblenir  de 
grosses  et  belles  grappes  aux  grains  mieux  nourris  et  bien  murs.  L'irrigation  est  suspendue 
naturellement  quelque  temps  avant  la  maturation.  Pour  que  1' usage  de  ces  irrigations 
n'appauvrisse  pas  le  sol,  on  delaye  souvent  du  fumier  dans  les  eaux  darrosage. 

La  production  de  ce  cepage  en  espalier  varie,  par  beclare  de  terrain,  de  70  a  120  quintaux 
metriques.  Le  prix  par  100  kilog  de  raisin  est  de  20  a  30  fr.,  quelquefois il  a  monte  a  40  fr. 
Le  produit  brut  des  vignes  des  deux  vignobles  de  Tivoli  cites  plus  haut  est  evalue  en 
moyenne  de  75  a  80.000  fr. 

Son  affinite  avec  les  porte-gieffes  americains  nous  parait  bonne  et  la  production  gene- 
ralement  suffisante.  Les  soudures  sont  bien  faites  et  les  reprises  nombreuses.  II  semble 
qu'il  pourrail  etre  avanlageux  de  donner  quelquefois  la  preference  au  Rupestris  du  Lot 
ou  a  un  porte-greffe  a  grande  vegetation,  capable  d'augmenter  sa  vigueur. 

Les  maladies  cryptogamiques  renvahiraient  frequemment  si  on  n'avait  pas  la  precau- 
tion de  le  soufrer  et  sulfater  souvent.  La  maturite  est  entre  la  3e  et  la  4e  epoque  de  Pulliat. 
Le  soufrage,  opere  a  lepoque  de  la  veraison,  hate  quelquefois  la  maturite  de  la  grappe 
et  accentue  sa  belle  couleur  jaune  d'ambre  par  laquelle  elle  produit  un  si  bel  effel.  Le 
bourgeonnement  a  lieu  a  peu  pres  en  meme  temps  que  celui  du  Cbasselas  dore. 

DESCRIPTION.  —  Souciie,  generalement  peu  vigoureuse,  a  faible  developpement, 
sauf  dans  les  terrains  extra  -  fertiles ;  tronc  moyen ;  port  droit,  legerement  incurve; 
ecorce  rugueuse,   se  detachant  en   courles  mais  assez  larges  lanieres,  tres  peu  fibreuses. 

Bourgeons,  allonges,  ovales,  tres  proeminents,  bien  detaches  a  la  base,  couleur  chatain, 
duveteux  a  Textremite  qui  est  arrondie ;  jeunes  feuilles  quinquelobees,  de  forme  penta- 
gonale,  vertes  a  la  page  superieure,  avec  reflets  dores,  legerement  duveleuses ;  dents 
aigues,  lavees  de  rouge,  lobes  en  pointes  allongees;  sarments  herbaces,  courts,  de  couleur 
vert  jaunatre,  sarments  aoutes  moyennement  gros  ou  petits,  courts;  merithalles  courts, 
rayes ;  bois  dur,  a  moelle  peu  abondante ;  ecorce  glabre,  striee,  rouge  clair  ;  cloisons  des 
nceuds  tres  epaisses,  concaves;  nceuds  saillants;  vrilles  peu  nombreuses,  bi  et  trifurquees, 
souvent  non  lignifiees  completement. 
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Feuilles,  quinquelobees,  de  dimension  plutot  faible,  tres  tourmentees,  les  sinus  lateraux 
s'enroulant  en  forme  de  tube  sur  la  page  inferieure  el  presque  parallelement  a  la  nervure 
meiliane  formant  ainsi  une  vaste  gouttiere;  cette  forme  particuliere  se  prononce  des  le 
commencement  de  Tele  et  va  s'accentuant  en  avancanl  vers  l'automne;  couleur  vert  clair 
sur  la  page  super ieure,  el  vert  clair  mala  la  page  inferieure  qui  est  glabre  et  rugueuse;  la 
feuille  entiere  prend  la  couleur  jaunatre  en  aulomne;  nervures  fines,  verl.es,  Legerement 
colorees  de  carmin  a  leur  base  ;  sinus  petiolaire  ouvert  en  lyre  ;  sinus  lateraux  superieurs 
pen  profonds,  inferieurs  assez  profonds ;  lobes  latera-ux  superieurs  pen  saillauls;  lobes 
iulerieurs  bien  saillants;  dents  obtuses,  eu  series  irregulieres  de  deux  el  de  trois.  —  Peliole 
court,  mince,  rond  et  colore  de  carmin  et  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle 
oblus. 

Fruits.  —  Grappes,  graudes,  de  lo  a  20  centimetres  de  long,  coniques,  ailees,  laches, 
irregulieres;  pedoncule  long,  grele,  rose,  non  lignifie  ;  pedicelles  longs,  assez  forts,  verru- 
queux  ;  bourrelet  bien  prononce.  —  Grains,  gros  on  tres  gros,  fermes,  Ires  allonges. 
parfois  presque  cylindriques  on  rentles  an  milieu,  mais  le  plus  souvent  incurves  meme 
fortement  a  Textreinitvi  en  forme  de  cornichon,  ce  qui  lui  vaut  souvent  celte  denomination; 
de  forme  et  de  grosseur  irregulieres;  peau  de  consistance  moyenne,  couleur  blanc  mat 
passant  au  jaune  pale  a  complete  maturite;  ombilic  tres  apparent,  central;  pinceau  blanc 
verdatre ;  pruine  abondante,  chair  epaisse,  ferine;  jus  Sucre  incolore,  saveur  douce  et  tres 
agreable.  Graines  peu  nombreuses,  le  plus  souvent  une  seule,  grosse,  Ires  allongee,  piri- 
forme,  bee  allonge,  chalaze  et  raphe  Ires  apparents. 

M.  Garlucci  et  A.  Tacussel. 
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Synonymie.  —  Corniola  nera,   Pizzutello  nero,  Cornichon  noir,  Galeta  nera. 

Observations.  —  Ge  ctSpage  est  si  pen  repandu,  que,  de  tons  les  ampelographes,  raeme 
les  plus  en  renom,  aucun  n'en  a  donne  la  description  detaillee.  Plusieurs  l'ignorent,  et, 
ceux  qui  en  parlent  le  citent  pour  memoire  et  ne  fournissent  sur  sou  coiupte  que  des 
details  Ires  sommaires.  Son  aire  de  culture  ne  pent  etre  indiquee  avec  precision,  puisque 
aucun  vignoble,  sauf  celui  de  Tivoli,  ne  le  renferme  en  quantite  et  que  sa  culture  n'a  i'Ic'- 
pratiquee  jusqu'iei  qu'en  collections,  mais  nous  pensons  qu'elle  pourrait  etre  importante 
si  ce  cepage  devenait  en  t'aveur.  Le  Cte  Odart  pretend  quil  est  moins  fertile  et  plus  difticile 
a  murir  que  la  variete  blanche.  Fertile,  nous  estimons,  d'apres  nos  recoltes,  qu'il  lest 
suffisamment;  quant  a  la  maturite,  nous  avons  constate  qu'elle  se  fait  un  pen  lardivement 
peut-etre,  mais  tres  completement,  et,  par  consequent,  moins  difficilement  que  le  Cte  Odart 
l'affirme,  puisque  nous  l'avons  vue  se  produire,  d'une  facon  fort  satisfaisante,  dans  un 
jardin  situe  au  sommel  d'une  colline,  a  Reillanne  (Basses-Alpes),  a  pres  de  600  metres 
d'altitude. 

Dans  nos  collections,  en  terrain  humide  et  froid,  la  maturite  a  lieu  fin  octobre,  mais 
elle  est  alors  parfaite  et  le  raisin  laisse  sur  souches  supporte  meme  des  froids  tres  in  tenses 
sans  subir  de  trop  fortes  avaries.  Nous  venons  de  soumettre  a  la  degustation  sur  souche, 
courant  decembre,  apres  des  temperatures  de — 4°,  des  grappes  ayant  encore  bel  aspect, 
et  des  grains  a  la  fois  tres  beaux  et  tres  savoureux.  Cette  resistance  aux  basses  tempera- 
tures pourrait  bien  etre  une  indication  pour  les  chercheurs  de  raisins  tardifs. 

La  taille  que  nous  lni  faisons  subir  est  la  taille  de  Guyot  en  cordons,  mais  celle  en 
tonnelles  et  a  coursons  a  deux  bourgeons  lui  convient  egalement.  Pour  oblenir  le  raisin 
mur  de  bonne  heure,  il  faut  lui  donner  une  place  bien  abritee  et  en  bonne  exposition.  Le 
contraire  doit  avoir  lieu  si  on  cherche  a  le  recolter  tardivement.  Dans  ce  cas,  il  convient, 
lorsque  les  gelees  commencent  a  se  produire,  de  couvrir,  si  possible,  le  feuillage  avec  des 
ecrans,  claies  en  roseaux,  toiles,  etc.,  pour  les  conserver  verts  le  plus  longtemps  possible, 
ceci,  dans  le  but  d'enlretenir  un  courant  de  seve,  meme  en  arriere-saison,  et  empecher 
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Synonymie.  —  Corniola  nera,   Pizzutello  nero,  Cornichon  noir,  Galeta  m;ha. 

Observations.  —  Ge  cepage  est  si  peu  r^pandu,  que,  de  tons  les  ampe^ograpbes,  meme 
les  plus  en  renom,  aucun  n'en  a  donne  la  description  delaillee.  Plusieurs  l'ignorent,  *  I. 
ceux  qui  en  parlenl  le  citent  pour  memoire  et  ne  fournissent  sur  son  compte  que 
details  ties  sommaires.  Son  aire  de  culture  ne  peut  elre  indiquee  avec  precision,  puisque 
aucun  vignoble,  sauf  celui  tie  Tivoli,  ne  le  renferme  en  quantity  el  que  sa  culture  n'a  ete" 
pratiqu^e  jusqu'ici  qu'en  collections,  mais  nous  pensons  qu'elle  pourrait  elre  importante 
si  ce  cepage  devenait  en  1'aveur.  Le  Cte  Odart  pretend  qu'il  est  moins  fertile  et  plus  difficile 
a  murir  que  la  variele  blanche.  Fertile,  nous  estimons,  d'apres  nos  recoltes,  qu'il  lest 
suffisamment;  quant  a  la  maturite,  nous  avons  constate  quelle  se  fait  un  peu  tardivement 
peul-clrc,  mais  Ires  complelement,  et,  par  consequent,  moins  diilicilement  que  le  Cte  Odart 
l'affirme,  puisque  nous  barons  vue  se  produire,  d'une  fagon  fort  satisfaisante,  dans  un 
jardin  silue  an  sommet  dune  colline,  a  Reillanne  (Basses-Alpes),  a  pres  de  000  metres 
d  altitude. 

Dans  nos  collections,  en  terrain  humide  et  froid,  la  maturite  a  lieu  fin  octobre,  mais 
ellc  esl  alors  parfaite  et  le  raisin  laisse  sur  souches  supporte  meme  des  froids  Ires  intenses 
sans  subir  de  trop  fortes  avaries.  Nous  venous  de  soumettre  a  la  degustation  sur  souche, 
courant  decembre,  ap  temperatures  de — 4°,  des  grappes  ayant  encore  bel  aspect, 

et  c1  la  fois  tres  beaux  et  tres  savoureux.  Cetle  resistance  aux  basses  tempera- 

tures pourrail  bien  elre  line  indication  pour  les  chercheurs  de  raisins  tardifs. 

La  taille  que  nous  lui  faisons  subir  est  la  taille  de  Guyot  en  cordons,  mais  cclle  en 
tonnelles  et  a  coursons  a  deux  bourgeons  lui  convient  egalement.  Pour  obtenir  le  raisin 
mur  de  bonne  heure,  il  faut  lui  donner  une  place  bien  abritee  et  en  bonne  exposition.  Le 
contraire  doii  avoir  lieu  si  on  cherche  a  le  recolter  tardivement.  Dans  ce  cas,  il  convient, 
lorsque  les  commencent  a  se  produire,  de  couvrir,  si  possible,  le  feuillage  avec  des 

ecrans,  claies  en  roseaux,  toiles,  etc.,  pour  les  conserver  verts  le  plus  longtemps  possible, 
ceci,  dans  le  but  d'entretenir  un  courant  de  seve,  meme  en  arriere-saison,  el  empecher 
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ainsi  le  grain  de  se  rider.  II  est  bon  aussi  de  mettre,  des  qu'il  est  mur,  le  raisin  dans  un 
sac  en  papier.  Le  sac  en  toile  gommee  ne  remplit  en  aucune  fagon  Le  but  qu'on  se  propose 
d'atteindre ;  les  insectes  piquent  el  deteriorenl  Ires  facilemenl  a  travers  !<■  lissn  Ire's  lache  les 
nombrenx  grains  qui  touchent  la  toile.  L'eau  de  pluie  delrempe  le  raisin  comme  s'il  elail 
libre,  eL  les  brouillards  ainsi  que  les  rosees  l'enveloppent  egalement  ;  de  ])lus,  la  grappe 
est  souvent  difficile  a  sortir  de  son  enveloppe,  car,  celle-ci  elant  d\\n  prix  relativemenl 
eleve,  on  cherche  a  la  sauver  pour  la  faire  servir  l'annee  suivante.  Le  sac  en  papier  n'a  pas 
ces  inconvenients  et  presenle  de  tres  grands  avantages.  En  employant  du  papier  mince, 
prepare  chimiquement  a  l'hyposulfite  de  soude  ou  par  tout  autre  procede,  on  pent  faire 
des  sacs  tres  souples  et  tres  resistanls  a  l'humidite.  Le  col  du  sac  elant  bien  plisse  et  bien 
serre  autour  du  pedoncule  par  un  lien  souple  et  solide,  l'eau  et  meme  l'humidite  ne 
peuvent  attaquer  la  grappe,  les  insectes  ne  sont  plus  a  craindre,  et  si  on  a  le  soin  de 
rendre  bien  etanche  le  sac  par  le  bas,  l'acide  carbonique  elabore  par  le  fruit  s'emmagasine 
dans  le  sac,  le  remplit,  empeche  les  moisissures  et  diverses  maladies  de  se  produire,  et 
conserve  ainsi  le  raisin  tres  longtemps  en  parfait  etat.  La  sortie  de  la  grappe  de  son 
enveloppe  est  tres  facile,  on  n'a  qu'a  declarer  avec  precautions  le  papier  apres  la  cueillette 
et  le  fruit  apparait  intact,  sans  avarie  de  grains  et  avec  toule  sa  pruine  qu'aucun  contact 
des  doigts  n'a  defloree.  Ce  procede  que  nous  avons  essaye  dans  nos  collections  et  l'emploi 
de  sacs  en  papier  special  que  nous  avons  eu  l'idee  d'experimenter  sur  plusieurs  varietes 
tardives  nous  a  donne  des  resultats  assez  satisfaisants  pour  que  nous  puissions  nous 
permettre  d'en  conseiller  l'emploi  a  ceux  qui  desirent  conserver  tres  lard  pour  leur  usage 
ou  pour  la  vente  les  raisins  de  leurs  tonnelles  et  espaliers. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  port  semi-erige  ;  ecorce  rugneuse, 
se  detachant  en  lanieres  epaisses  et  larges. 

Bourgeons,  moyennement  gros,  coniques,  a  base  assez  detachee,  conleur  chatain  clair. 

Rameaux,  pas  tres  longs,  mais  assez  forts,  avec  des  ramifications  assez  nombreuses  ; 
jeunes  rameaux  tres  verts  ;  sarments  aoiiles  moyennement  longs  et  gros,  un  peu  incurves; 
meritballes  plutot  courts  que  longs;  bois  dur,  a  moelle  peu  abondanle;  ecorce  lisse,  tres 
faiblement  striee,  couleur  brim  fauve ;  cloisons  des  noeuds  epaisses,  concaves;  noeuds  pas 
tres  gros,  mais  assez  bien  marques;  vrilles  peu  nombreuses,  bifurquees,  pas  toujours 
ligniliees. 

Feuilles,  moyennes  ou  assez  grandes,  quinquelobees,  a  peu  pres  aussi  larges  que 
longues,  le  plus  grand  nombre  mesurant  10/10  centimetres;  les  moyennes  16/16  et  les  plus 
grandes  19/19;  assez  resistanles,  tres  tourmentees,  couleur  vert  vif  fonce,  glabres  a  la  page 
superieure ;  vert  clair  et  completement  glabres  a  la  page  inferieure ;  iiestent  vertes  en 
automne  ;  nervures  fortes,  tres  detacbees,  completement  glabres,  la  mediane  entitlement 
verte,  les  nervures  principales  des  tissus  lateranx  legerement  lavees  de  carmin  a  leur  nais- 
sance  sur  un  a  deux  centimetres  de  long,  principalement  celles  des  tissus  superieurs ; 
sinus  petiolaire  tres  ouvert  en  U ;  sinus  lateraux  superieurs  profonds  en  U ;  sinus  lateraux 
inferieurs  tres  profonds;  lobes  inferieurs  et  lateraux  bien  detaches,  se  croisant  entre  enx 
et  fermant  ainsi  les  sinus  inferieurs;  les  lobes  se  relevent  au-dessus  de  la  page  superieure 
et  recourbent  leurs  extremites  en  dessous ;  dents  longues,  aigues,  en  series  irregulieres  de 
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deux  et  de  trois.  —  Petiole  mojennement  long  et  gros,  droit  sur  toute  sa  longueur  et  bien 
incurve  a  l'insertion  du  sarmenl,  vert  mais  lavj  de  carmin  tout  autour  et  sur  toute  sa 
longueur,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  obtus,  quelquefois  droit. 

Fruits.  —  Grappes,  grandes,  ailees,  cylindriques  ou  cylindro-coniques,  pen  serrees, 
irregulieres ;  pedoncule  mojennement  long  et  gros,  vert,  lignifie  vert,  teinte  de  carmin 
comme  le  petiole ;  psdicelles  longs,  verts,  minces,  verruqueux ;  bourrelet  petit,  vert.  — 
Grains,  gros  et  tres  gros,  13/30  centimetres,  17/31  et  meme  20/33,  le  grand  diametre  etant 
souvent  plus  du  double  du  petit,  de  forme  tres  irreguliere,  brusquement  renfle  au  milieu, 
incurve  a  l'extremite  ;  peau  tres  epaisse,  resistante,  couleur  rouge  violet ;  ombilic  apparent, 
central ;  pinceau  tres  long  et  tres  mince,  tres  adherent,  colore  de  rouge  vineux ;  pruine 
abondante ;  chair  tres  ferine,  legerement  astringente,  si  la  maturite  nest  pas  complete; 
jus  peu  abondant,  sucrc,  tres  legerement  teinte  de  rose;  saveur  simple,  agreable.  Graines 
au  nombre  de  deux  et  de  trois,  tres  grosses,  pyriformes,  bombees  au-dessus,  presque 
plates  au-dessous;  bee  tres  allonge;  chalaze  et  raphe  tres  apparents. 


A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 


<?J 


'// 


m 


V 


terwz/it 


Imp.  F.  ClUMPESOIS.ftri'. 


SERVANT 


Synonymie.  — Servan,  Servan  blanc,  Servant,   Pj  Raisin  vert,  C: 

Verdaoc     d^partement  de  Yaucluse).  —  Raisin  d'Avignon     H  .  —   S 

l'Herault,  Nardin   (Draguignan,   d'apres  Pellicot).  —   ^  par  erreur  . 

Observations.  — L'origine  du  Servant  est  fort  obscure  et  nous  nessayerons  poii 

prononcer  a  ce  sujet.  Certains  croient  que  si  patrie  t  st  1  Ileranll.  parce  qu'on  i 
de  l'Herault,  mais,  ne  pourra-t-on  pas  pretendre,  un  jour,  que  son  berceau  <  - 

Yaucluse),  parce  qu'il  a  pris,  dans  ce  pays,  une  grande  place  dans  le  vignoble'   I 
souvient  qu'il  a  ele  introduit  dans  cetle  commune  par  le  D1'  Seigle,  le  propagateui 
submersion  an  Thor.   Le  motif  qui  poussa  le  Dr  Seigle  a  planter  le  Servant  est   c<  I 
ment  l'extraordinaire  vigueur  de  ce  cepage  et  la  reputation  qu'il  a  eue,   a  une  certa 
epoque,  de  resister  au  Phylloxera.  Cette  reputation  avail   bien  quelqu  de  foil 

puisqu'on  remarquait,  au  debut  des  invasions  phylloxeriques,  que  le  Servant  etalait  une 
robuste  vegetation  au  milieu  des  vignes  deja  devaste'es. 

Cette  resistance  n'a.  malheureusement,  pas  ele  complete,  etlorsq'  ulteurs1  qui 

l'observaient  reconnurent  les  avantages  qu'ils  pourrai  tirer  de  sa  cult  -  durenl 

le  greffer  sur  des  porte-greffes  americains.  Le  plus  en  faveur  de  ce> 
commune  du  Thor  etait  le  Solonis.  Celui-ci  re?ut  ties  bien  le  Servai 
belles  recoltes.  Le  Jacquez  le  porta  et  le  porte  bien  encore,  mais  1< 
Rupeslris  du  Lot.  C'est  en  1890  qu'ont  eu  lieu  au  Thor  les  plus  imj 
de  ce  cepage.  Les  quantites  de  Servant  recoltees  dans  le  Yaucluse  - 
derables,  et,  en  arriere-saison,  les  marches  de  Cavaillon.  ITsIe-sui 
etc.,   en   sont  abondamment  pourvus.   La  ville   du   Thor   voi 
encombree  par  cles  trains  complets  de  ce  raisin,  dont  la  qua: 
n'est  pas  inferieure  a  300.000  kilog.  Les  destinations  sont 
France,  comme  aussi  Geneve,  Londres  et  l'Allemagne. 


1.  C'est  a  M.  Leon  ClaretoD,  un  des  plus  emincnts  viticull 
concernant  les  plantations  de  Servant  dans  cette  comm; 
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SERVANT 


Synonymie.  —  Sebvan,  Sehvan  blanc,  Sebvant,  Plant  vert,  Raisin  vert.  Cues  vebt, 
Verdaou  (departement  de  Vaucluse).  —  Raisin  d' Avignon  (//.  Maris).  —  Servant  df. 
l'Herault,   Nardin   (Draguignan,    d'apres  Pellicot).  —  Verdal  (par  erreur). 

Observations.  —  L'origine  du  Servant  est  fort  obscure  et  nous  n'essayerons  point  de  nous 
prononcer  a  ce  sujet.  Certains  eroient  que  sa  patrie  est  l'Herault,  parce  qu'on  dit  Servanl 
de  l'Herault,  mais,  ne  pourra-t-on  pas  pretendre,  un  jour,  que  son  berceau  est  le  Tlior 
(Vaucluse),  parce  qu'il  a  pris,  dans  ce  pays,  une  grande  place  dans  le  vignoble?  On  se 
souvient  qu'il  a  ete  introduit  dans  cette  commune  par  le  D1'  Seigle,  le  propagateur  de  la 
submersion  an  Thor.  Le  motif  qui  poussa  le  Dr  Seigle  a  planter  le  Servant  est  certaine- 
ment  l'extraordinaire  vigueur  de  ce  cepage  et  la  reputation  qu'il  a  eue,  a  une  certaine 
epoque,  de  resister  au  Phylloxera.  Celte  reputation  avail  bien  quelque  chose  de  fonde, 
puisqu'on  remarquait,  au  debut  des  invasions  phylloxeriques,  que  le  Servant  elalait  une 
robuste  vegetation  au  milieu  des  vignes  deja  devastees. 

Cette  resistance  n'a,  malheureusement,  pas  ete  complete,  et  lorsque  les  viticulleurs  '  qui 
l'observaient  reconnurent  les  avantages  qu'ils  pourraient  retirer  de  sa  culture,  ils  durent 
le  greffer  sur  des  porte-greffes  americains.  Le  plus  en  faveur  de  ces  porte-greffes  dans  la 
commune  du  Thor  etait  le  Solonis.  Celui-ci  recut  tres  bien  le  Servant  et  lui  fit  donner  de 
belles  recoltes.  Le  Jacquez  le  porta  et  le  porte  bien  encore,  mais  le  favori  du  jour  est  le 
Rupeslris  du  Lot.  C'est  en  1890  qu'ont  eu  lieu  au  Thor  les  plus  importantes  plantations 
de  ce  cepage.  Les  quantites  de  Servant  recoltees  dans  le  Vaucluse  sont,  aujourd'hui,  consi- 
derables, et,  en  arriere-saison,  les  marches  de  Cavaillon,  ITsle-sur-Sorgue,  Chateaurenard, 
etc.,  en  sont  abondamment  pourvus.  La  ville  du  Thor  voit  chaque  automne  sa  gare 
encombree  par  des  trains  complets  de  ce  raisin,  dont  la  quantite  expediee  annuellement 
n'est  pas  inferieure  a  300.000  kilog.  Les  destinations  sont  :  Paris,  Lyon  et  le  centre  de  la 
France,  comme  aussi  Geneve,  Londres  et  l'Allemagne. 

1.  C'est  a  M.  Leon  ClaretoD,  un  des  plus  eminents  vitieulteurs  du  Thor  (Vaucluse),  que  nous  devons  les  details 
concernant  les  plantations  de  Servant  dans  cette  commune. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  Andre  Pellicot  :  Le  Vigneron  provencal  (p.  154).  —  De  Rovasenda  :  Ampelo- 
graphie  universelle  (1881,  p.  196).  —  H.  Mares  :  Description  des  cepages  principaux  de  la  region  medi- 
terraneenne  de  la  France  ( 1890,  p.  109).  —  A.  Tacussel  et  E.  Zacharevvicz  :  Le  Progres  agricole  et  viticole 
(1897,  t.  XXVIII,  p.  673).  —  A.  Taclssel  :  Bulletin  de  la  Societe  d'agricullure  et  d'horlicullure  de 
Vaucluse  (t.  LII,  11  octobre  1901,  p.  279).  —  Besson  :  Catalogue  general. 


■  V2\  AMPELOGRAPHIE 

La  region  mediterraneenne  semble  etre  la  preferee  du  Servant,  et  les  departements  de 
l'Herault,  du  (lard,  Vaucluse,  Bouches-du-Rhone,  Var,  Alpes-Maritimes  sont  certainement 

ceux  oil  il  est  le  plus  repandu.  Les  regions  dn  Centre  sont  trop  froides  en  automne  pour  ce 
cepage  tardif  qui  ne  peut  y  miirir  convenablement  qu'adosse  an  mur  en  bonne  exposition. 

La  couleur  vert  mat  commune  an  raisin  du  Servant  et  a  celui  de  la  Malvois'e  de  Sitges 
a  fait  donner  a  ces  deux  varietes  le  nom  de  Raisin  vert,  d'ou  Verdal,  en  sorte  qu'une  con- 
fusion s'est  parfois  produite  entre  Tun  et  l'aulre,  et  que  le  synonyme  de  Malvoisie  de 
Sitges  a  ete  donne  an  Servant.  Or,  celui-ci  n'est  pas  une  Malvoisie,  il  en  differe  par  des 
caracteres  bien  marques.  Sa  grappe  est  plus  eompacte  et  moins  rameuse  que  celle  de  la 
Malvoisie  de  Sitges,  le  pedoncule  est  beaueoup  moins  cassant.  Les  feuilles  du  Servant  onl 
la  page  inferieure  couleur  vert  clair  vif,  elles  sont  completement  glabres  et  les  sinus  sont 
en  U  tres  ferme,  tandis  que  celles  de  la  Malvoisie  de  Sitges  sont  couleur  vert  tres  mat  et 
tres  duveteuses,  avec  sinus  en  lyre  plus  ouverts  et  portent  en  plus,  assez  souvent,  une 
dent  a  linterieur  du  sinus  petiolaire.  Le  petiole  du  Servant  est  completement  vert,  tandis 
que  celui  de  la  Malvoisie  est  colore  de  carmin. 

Le  Servant  a  ete  soumis  a  tous  les  modes  de  culture  et  de  taille  :  submersion,  planta- 
tion directe,  grelfage,  taille  courte  en  souches  basses,  taille  longue  sur  fil  de  fer,  et  on 
pent  dire  que,  sauf  en  plantation  directe,  il  reussit  prescpie  toujours.  Le  mode  prefere 
semble  etre  celui  en  soucbes  basses  et  a  assez  grand  espacement,  1  m  50  sur  2  metres. 
Cependant,  nous  constatons  cbaque  annee  que  nos  soucbes  en  experiences  sur  cordons 
et  a  grand  developpement  nous  donnent  des  recoltes  extraordinairement  abondantes 
et  des  raisins  qui,  par  lampleur  et  la  beaute  de  la  grappe,  peuvent  soutenir  avantageu- 
sement  la  comparaison  avec  ceux  obtenus  par  tout  autre  procede.  La  culture  en  cordons 
assez  eleves  au-dessus  du  sol  nous  parait  avoir,  entr'autres  avantages,  celui  de  preserver 
les  grappes  des  eclaboussures  de  terre  souvent  produites  par  les  pluies  dautomne  sur  les 
raisins  en  soucbes  basses  et  de  leur  eviter  le  contact  du  sol,  qui  cause  toujours  un  decbet 
enorme  quand  la  perte  n'est  pas  complete.  Or  la  conservation  la  plus  tardive  du  raisin  sur 
souclie  est  le  but  oil  tendent  les  viticulteurs,  car  les  prix  de  vente  augmentent  a  mesure 
que  la  saison  avance  ;  aussi  la  recolte  du  Servant,  quoique  commencant  vers  le  25  septembre, 
est-elle  retardee  jusqu'a  la  Toussaint  et  des  efforts  sont  faits  pour  la  pousser  encore  plus 
loin  en  novembre,  epoque  oil  le  produit  est  fort  remunerateur.  II  est  evident  que  pour 
arriver  a  conserver  sur  soucbes  aussi  tardivement  les  raisins  en  bon  etat  de  vente,  il 
faut  que  le  temps  soit  favorable,  il  faut  encore  que  les  traitements  contre  les  maladies 
cryptogamiques,  sulfatages  et  soufrages,  aient  ete  soigneusement  faits,  principalement 
ceux  de  la  fin  de  l'ete. 

La  vegetation  du  Servant  est  exuberante,  et,  en  terrain  cbaud  et  fertile,  ses  sarments  se 
developpent  avec  une  extreme  vigueur,  s'etalent  et  envabissent  tout  le  terrain  quelle  que 
soit  la  distance  des  soucbes  entre  elles.  Le  tronc  grossit  plus  vite  que  cbez  aucune  autre 
variete  de  vigne.  Sa  production  n'est  pas  capricieuse,  mais  *elle  commence  assez  tard,  vers 
la  4e  annee  chez  les  soucbes  francbes  de  pied,  dont  le  plein  rapport  est  a  la  builieme 
annee,  tandis  que  les  soucbes  greffees  sont  en  plein  rapport  des  la  quatrieme.  Cette 
production  est  communement  de  5  a  6  kilog.  par  pied,  mais  va  facilement  a  10  kilog. 
et  souvent  meme  au  dela  lorsqu'il  trouve  dans  le  sol  toutes  les  conditions  necessaires  a 
son  puissant  developpement. 
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DESCRIPTION.  — Soughe,  tres  vigoureuse;  tronc  ires  fort;  port  6tal6;  Scorce  rugueuse, 
se  detachant  facilement  en  lanieres. 

Bourgeons,  petits,  bien  detaches,  a  large  base,  ronds,  avec  une  petite  pointe  bien 
marquee,  glabres,  couleur  chatain. 

Rameaux,  Ires  longs,  a  port,  etale;  ramifications  pen  nombreuses ;  jeunes  rameaux  com- 
pletement verts;  sarments  aoutes  forts,  Ires  longs  el  rampants;  meYithalles  longs;  bois 
dur;  ecorce  finement  striee,  couleur  jaune  terne  tres  clair;  cloisons  des  nceuds  qmisses, 
legerement  concaves,  nceuds  peu  apparents;  vrilles  bifurquees,  tres  lines  et  Ires  nombreuses 
aux  extremites  des  sarments. 

Feuilles,  moyennes  on  petites,  quinquelobees,  plutot  plus  Iarges  que  longues,  lour- 
mentees,  minces,  vertes,  glabres  sur  les  deux  faces,  vertes  en  automne ;  nervures  fines 
mais  bien  detachees,  completement  vertes,  portant  un  tissu  araneeux  a  peine  perceptible; 
sinus  petiolaire  ferme  en  lyre  ;  sinus  laleraux  superieurs  et  inferieurs  en  U,  tres  fermes, 
profonds  ;  lobes  superieurs  et  inferieurs  Ires  detacbes ;  dents  courtes,  aigues,  le  plus  souvenl 
en  series  de  trois.  —  Petiole  long,  grele,  completement  vert,  droit  et  vivement  incurve  a 
l'insertion  du  sarment,  formant  avec  le  limbe  de  la  feuille  un  angle  Ires  obtus. 

Fruits.  —  Grappes,  grosses,  ailees,  irregulieres,  d'une  moyenne  de  500  grammes, 
pouvant  depasser  facilement  un  kilog.;  pedoncule  fort,  lignifie  a  la  base,  vert;  pedicelles 
moyennement  gros,  courts  et  verts;  bourrelet  moyen,  verruqueux ;  pinceau  mince, 
allonge,  completement  vert.  —  Grains,  fermes,  gros,  legerement  ellipso'fdes,  les  moyens 
ayant  environ  20/2*2  millimetres  aux  deux  axes,  les  autres  au-dessus  de  ces  dimensions  et 
dans  les  memes  proportions;  peau  legerement  epaisse  et  resistante,  couleur  vert  tendre 
mat;  ombilic  a  peine  indique  par  un  petit  point  noir  saillant  et  central;  pruine  abondante; 
chair  souple;  jus  tres  abondant  et  frais ;  saveur  agreable  et  franche.  Graines  en  nombre 
irregulier,  mais  peu  nombreuses  et  petites,  tres  bombees,  le  corps  presque  completement 
rond,  le  bee  se  detachant  bien;  chalaze  et  raphe  peu  apparents. 

A.  Tacussel  et  E.  Zacharewicz. 
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PIMENT 


Observations.  —  Le  Piment  est  un  eepage  oriental  dune  origine  obscure.  Venu  de 
Grece  en  France,  il  a  ete  plante  dans  les  collections  de  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier, 
d'ou  il  nest  point  sorti  pour  prendre  place  dans  le  vignoble  francais.  Sa  grappe  immense 
et  gracieuse,  ses  grains  de  grande  taille  et  daspect  lort  engageant,  n'ont  pas  manque  de 
tenter  beaucoup  damateurs,  chez  lesquels  l'engouement  de  la  premiere  heure  a  fait  place 
a  une  indifference  tres  grande,  provoquee  par  son  peu  de  qualites  comestibles,  de  sorle 
que  sa  culture  ne  s'est  pas  etendue.  La  saveur  plate  et  fade  du  Piment  est  certainement 
le  principal  empechement  a  lextension  de  la  culture  de  ce  beau  raisin,  que  sa  tardive 
maturite  (4e  epoque  de  Pulliat)  limite  aux  pays  chauds  et  qui  n'est  guere  possible  en 
dehors  de  la  zone  de  lolivier. 

Les  soins  a  donner  an  Piment  ne  sont  pas  excessifs.  II  s'accommode  assez  de  toutes 
les  tailles,  neanmoins  il  est  preferable  de  le  cultiver  en  cordons,  espaliers  ou  tonnelles 
pour  deux  motifs  :  le  premier,  a  cause  des  dimensions  de  sa  grappe  qui  risquerait  de 
trainer  sur  le  sol  en  souches  basses;  le  second,  parce  que,  dans  les  pares  et  jardins,  oil 
on  le  voit  presque  exclusivement,  l'effet  decoratif  est  surtout  recherche  et  que  le  Piment 
peut  rivaliser  avec  tout  autre  raisin  pour  la  decoration,  qui  est  sa  plus  grande  qualite.  Un 
autre  merite  cependant,  qu'il  est  juste  de  lui  reconnaitre,  est  qu'il  se  conserve  fort  bien  a 
rafle  seche,  ce  qui  le  fait  apprecier,  en  saison  avancee,  beaucoup  plus  qu'a  l'epoque  de  la 
maturite. 

Le  Piment  n'est  pas  indemne  des  maladies  cryptogamiques,  mais  il  les  redoute  assez 
peu  surtout  lorsqu'il  a  ete  traite  preventivement.  La  pourriture  ne  parait  pas  avoir  une 
grande  action  sur  lui.  Son  affinite  avec  les  porte-greffes  americains  est  grande;  les  reprises 
au  greffage  sont  bonnes  et  nombreuses.  II  est  fertile  et  peu  sujet  a  la  coulure. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  ;  tronc  fort;  port  droit ;  ecorce  rugueuse,  se 
detachant  en  tres  longues  et  larges  lanieres. 

Bourgeons,  petits,  ronds,  a  pointe  emoussee,  disparaissant  sous  un  duvet  cotonneux 
blanchatre. 

Rameaux,  assez  longs,  droits,  a  ramifications  peu  nombreuses  ;  jeunes  rameaux  verts, 
legerement  teintes  de   rose  ;  sarments  aoutes,   moyennement  gros  et  longs  ;   merithalles 


BIBLIOGRAPHIE    —  G.  Foiix  et  J.-M.  Guillon  :  Catalogue  des  Ampelidees  cultivees  a  l'Kcole  nationale 
d'agriculture  de  Montpellier  ( 18'J.'i,  p.  27).  — J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (  1896,  p.  lit). 
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PIMENT 


Observations.   —  Le  Piment  est  un  c^page  oriental  dune  origine  obscure.  Yen' 
Grece  en  France,  il  a  etc  plante  dans  les  collections  de  I'Ecole  dagriculture  de  Montpell 
doii  il  n'esl  point  sorti  pour  prendre  place  dans  le  vignoble  francais.  Sa  grappe  imm< 
et  gracieuse,  ses  grains  de  grande  taille  et  daspect  fort  engageant,  n'ont  pas  manqu* 
tenter  beaucoup  damateurs,  chez  lesquels  l'engouement  de  la  premiere  heure  a  fait  pi 
a  une  indifference  tres  grande,  provoquee  par  son  pen  de  qualites  comestibles,  de  - 
que  sa  culture  ne  s'esl  pas  etendue.   La  saveur  plate  et  fade  du  Piment  est   certainem 
le  principal  empechement  a  l'extension   de  la  culture  de  ce  beau  raisin,  que  sa  lard 
maturite  (4e  epoque  de  Pulliat)  limite  aux  pays  cbauds  et    qui   n'est  guere  possible 
debors  de  la  zone  de  l'olivier. 

Les  soins  a  donner  an  Piment  ne  sont  pas  excessifs.  II  s'accommode  assez  de  to 
les  tailles,    neanmoins  il  est  preferable  de  le  cultiver  en  cordons,  espaliers  on  tonnel 
pour  deux  motifs  :   le    premier,   a  cause  des  dimensions  de  sa  grappe  qui  risquerail 
trainer  sur  le  s  - ;  le   second,  parce  que,  dans  les  pares  et  jardins. 

on  le  voit  presque  exclusivement,  l'effet  decoratif  est  surtout  recherclie  et  que  le  Pirn 
peut  rivaliser  avec  tout  autre  raisin  pour  la  decoration,  qui  est  sa  plus  grande  qualite. 
autre  me  rite  cependant,  qu'il  est  juste  de  lui  reconnaitre,  est  qu'il  se  conserve  fort  bi< 
rati*  qui  le  fait  appreeier,  en  saison  avancee,  beaucoup  plus  qu'a  l'epoque  d» 

malun 

Le  Piment  n'esi  pas  indemne  des  maladies  cryptogamiques,  mais  il   les  redoule  ;i- 
peu  surtout  lorsqu  il  a  ete*  traite  preventivement.  La  pourriture  ne  parait  pas  avoir  i 
grande  action  sur  lui.  Son  affinile  avec  les  porte-greffes  americains  est  grande;  les  repi 
au  greffage  sont  bonnes  et  nombreuses.  II  est  fertile  e,t  peu  sujet  a  la  coulure. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  ;  tronc  fort;  port  droit ;  ecorce  rugueuse. 
detacbant  en  tres  longues  et  larges  lanien 

Bourgeons,  petits,  ronds,  a  poinle  emoussee,   disparaissant  sous  un   duvet  cotonne 
blanchatre. 

Rameaux,  assez  longs,  droits,  a  ramifications  peu  nombreuses;  jeunes  rameaux  veil- 
legerement  teintes  de   rose  ;  sarments  aoutes,   moyennement  gros  et  longs  ;    merithalles 


BIBLIOGRAP.HIE.  —  G.  Foisx  el  J. -At.  Guillon  :  Catalogue  des  Ampelidees  cultivres  a  I'Ecole  nation 

d'agriculture  de  Montpellier  ( 181>M,  p.  27).  — J.-M.  Guillon  :  Les  cepages  orientaux  (  I89G,  p.  lit). 
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moyens  ;  bois  clur,  a  moelle  Ires  peu  abondante  ;  ecorce  glabre,  fortement  striee,  rougeatre  ; 
cloisons  (les  noeuds  Ires  epaisses,  concaves;  noeuds  assez  renfles,  sans  trop  forte  saillie  et 
sans  coloration  tres  distincte  de  celle  du  merithalle  ;  vrilles  pen  nombreuses,  fines  ,  bifur- 
quees. 

Feullles,  de  dimensions  moyennes,  quinquelobees,  aussi  larges  que  longues,  environ 
15  snr  15  centimetres,  pas  tres  epaisses,  assez  resistantes,  tourment^es,  les  lobes  Lateraux 
superieurs  se  relevant  au-dessus,  puis  se  repliant  au-dessons,  formant  ainsi  de  vasles 
gouttieres;  couleur  vert  tendre  assez  brillant,  glabres  a  la  page  superieure  ;  vert  pale  mat 
et  completement  glabres  a  la  page  inferieure  ;  restent  vertes  en  antomne;  nervures  fines, 
bien  detaehees,  completement  glabres,  legerement  teintees  de  rose  sur  denx  centimetres 
environ  de  longueur,  le  reste  entierement  vert;  sinus  petiolaire  ferme  en  lyre;  sinus 
lateraux  superieurs  peu  profonds  ;  sinus  lateraux  inferieurs  assez  profonds  ;  lobes  inferieurs 
bien  detaches;  lobes  lateraux  superieurs  peu  detaches;  dents  assez  aigues,  mucronees, 
le  plus  souvent  en  series  de  deux.  —  Petiole  generalement  de  huit  a  dix  centimetres  de 
long,  droit,  assez  fort,  colore  de  rose,  sauf  a  linsertion  du  sarment,  oil  il  est  vert  et  forte- 
ment tordu,  formant,  avec  le  limbe  de  la  feuille,  un  angle  souvent  obtus  et  quelquefois 
droit. 

Fruits.  —  Grappes,  tres  grandes  et  tres  rameuses,  mesurant  trenle  centimetres  et  plus 
de  longueur,  de  forme  cylindro-conique,  tres  laches  et  irregulieres  ;  pedoncule  long,  vert, 
pas  tres  gros,  non  lignifie ;  pedicelles  longs,  minces;  bourrelet  bien  marque,  a  base  large 
et  bien  aplatie.  —  drains,  tres  gros  18/23  —  19/25  et  22/27  millimetres  aux  deux  axes, 
olivoides  et  de  forme  reguliere,  mais  de  grosseur  irreguliere,  tres  fermes ;  peau  epaisse  et 
tres  resislante;  couleur  rose,  la  plupart  des  grains  prennent  completement  la  leinte  rose, 
cependant  d'assez  nombreux  grains  conservent  quelquefois  une  face  verdatre,  quoique 
arrives  a  maturite,  lorsqu'ils  sont  peu  exposes  au  soleil  et  a  lair;  ombilic  apparent,  pas 
loujours  central;  pinceau  mince,  long,  teinte  de  rose;  pruine  abondante;  chair  epaisse. 
resistante  ;  jus  peu  abondant,  incolore,  peu  sucre,  saveur  plutot  fade.  Graines  en  nombre 
tres  irregulier,  quelquefois  une  ou  deux,  souvent  trois  et  meme  quatre ;  de  grosseur 
moyenne,  courtes  et  irregulieres  de  forme  ;  bee  court  et  fort ;  chalaze  tres  apparente  ; 
raphe  tres  marque. 

A.  Tacusskl  et  E.  Zacharewicz. 


ROMORANTIN 


Synonymie.  —  Gros  Pinot  blang  de  la  Loire  (J.  (juyot,  par  erreur).  —  Dannery 
(dans  quelques  endroits,  Mathieu). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  On  ignore  a  peu  pres  complete- 
ment  l'origine  de  ce  cepage.  On  pense  generalement  dans  le  Loir-et-Cher  qu'il  aurait  ele 
introduit  vers  1830,  a  Villefranche-sur-Cher,  par  un  viticulteur  inconnu  et  que  de  la  il 
se  serait  d'abord  repandu  anx  environs  de  Romorantin,  puis  peu  a  peu  dans  tout  le 
Loir-et-Cher.  Mais  il  est  a  remarquer  que  ni  Odart,  ni  Pulliat  n'en  parlent  dans  leurs 
ecrits,  et  J.  Guyot  qui,  Tun  des  premiers,  le  cite  parmi  les  cepages  du  Loir-et-Cher,  le 
considere  comme  synonyme  du  Gros  Pinot  blanc  de  la  Loire,  ou  Chenin  blanc.  II  est 
probable  que  d'autres  auteurs  ont  fait  de  meme. 

Le  Romorantin  a  une  aire  geographique  restreinte,  elle  ne  s'etend  guere  au  dela  du 
Loir-et-Cher  et  encore  est-il  peu  repandu  dans  le  Vendomois.  Par  contre,  il  est  commun 
dans  les  arrondissements  de  Blois  et  de  Romorantin;  on  le  retrouve  aussi  dans  l'lndre, 
l'lndre-et-Loire  et  meme  dans  le  Loiret,  dans  les  cantons  qui  avoisinent  le  Loir-et-Cher. 
Mais   il  est  possible  qu'il  soit  cultive  ailleurs  sous  d'aulres  noms. 

Le  Romorantin  a  beaucoup  de  rapports  avec  le  Petit  Dannezy  de  l'AUier,  si  meme  il 
n'en  est  pas  une  selection  ou  une  forme  modifiee  dans  quelques-unes  de  ses  parties  et  de 
ses  aptitudes.  Les  principales  differences  sont  que  dans  le  Dannezy  les  sarments  sont  plus 
dresses,  ont  les  merithalles  plus  longs  avec  des  vrilles  beaucoup  moins  developpees,  des 
feuilles  moins  luisantes  en  dessus,  moins  repliees  en  dessous,  des  grappes  plus  longuement 
pedonculees,  plus  petites  ainsi  que  les  grains  ;  la  maturite  enfin  est  plus  tardive  chez  le 
Dannezy  (2e  epoque  facile),  tandis  que  chez  le  Romorantin  elle  est  de  lre;  enfin  celui-ci 
est  d'une  plus  grande  production.  Le  Romorantin  a  aussi  des  rapports  avec  1'Aubin  blanc 
de  la  Lorraine,  il  en  a  le  port  erige,  les  entre-nceuds  courts,  les  sarments  rouges,  les 
feuilles  luisantes  et  boursoufflees,  mais  la  grappe  de  1'Aubin  est  plus  ramassee,  plus 
compacte,  non  ailee,  et  les  grains  sont  vert  fumeux  a  la  maturite.  Le  Romorantin  a  egale- 
ment  des  rapports  avec  le  Chenin  blanc,  ou  Pinot  de  la  Loire,  mais  ce  dernier  est  plus 
vigoureux,  a  un  feuillage  moins  brillanl  et  surtout  des  grappes  plus  grosses,  plus  serrees 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.  Guyot  :  Etude  des  vignobles  de  France  (t.  Ill,  pp.  689,  690).  —  De  Royasenpa  : 
Essai  d'une  ampelographie  universelle  (1887).  —  B.  Fallot  :  Guide  pratique  de  vinification  a  l'usage  des 
viticulteurs  de  Loir-et-Cher  (pp.  103-104,  Blois,  1895).  —  B.  Fallot  :  Etude  sur  la  valeur  des  vins 
produits  par  les  principaux  cepages  du  departement  de  Loir-et-Cher  (Blois,  1895). 
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Synonymie.  —  Gros   Pinot  blanc  de  la  Loire  (J.   (hiyot,  par  erreur).  —  Dan 
(dans  quelques  endroits,  Mathieu). 

Aire  geographique  et  ampelographie  comparee.  —  On  ignore  a  peu  pres  comp 
ment  Torigine  de  ce  cepage.  On  pense  gen£ralemen1  dans  le  Loir-et-Cher  qu'il  aurait 
inlrodnil  vers  J 830,  a  Villefranche-sur-Cher,  par  un  viticulteur  inconnu  et  que  de 
se  serait  dabord  repandu  aux  environs  de  Romorantin.  puis  pen  a  pen  dans  ton 
Loir-el-Cher.  Mais  il  est  a  remarquer  que  ni  Odart,  ni  Pnlliat  n'en  parlent  dans  li 
ecrits,  et  J.  Guyot  qui,  Inn  des  premiers,  le  cite  parmi  lis  ((.'pages  du  Loir-et-Chei 
considere  comme  synonyme  dn  Gros  Pinot  blanc  de  la  Loire,  ou  Clienin  blanc.  II 
probable  que  d'autres  auteurs  ont  fail  de  tneme. 

Le  Romorantin  a   une  aire  geographique  restreinte,    elle  ne  s'etend  guere  au  del 
Loir-et-Cher  et  encore  est-il  peu  repandu  dans  le  Venddmois.  Par  contre,  il  est  comn 
dan  ndissements  de  Blois  et  de  Romorantin;  on  le  retrouve  anssi  dans  llm 

I'll  lans  leg  cantons  qui  avoisinent  le  Loir-el-(  : 

illi  urs  sous  d'autres  noms. 

Le  Roi  ipports  avec  le  Petit  Dannezy  de  l'Allier.  si  menu 

n'en  est  pas  un<  tion  on  une  forme  modifier  dans  quelques-unes  de  ses  partie>  i 

ses  aptitudes.  Les  principales  differences  sont  que  dans  le  Dannezy  les  sarments  sont  ; 
dresses,  ont  les  merithalles  pins  longs  avec  des  vrilles  beaucoup  moins  developpees, 
feuilles  moins  luisanh  '     -  tus,  des  grappes  plus  Ionguen 

pedonculees.   plus  ;  enfin  est  pins   tardive  che; 

Dannez\     2e  epo  lanlin  elle  est  de   lrc;  enfin  ceb 

est  d'une  plus  grande  production.  Le  Romorantin  a  anssi  dv>  rapports  avec  l'Aubin  bl 
de  la  Lorraine,  il  en   a  le  port  erige",  les  entre-noeuds  courts,  les  sarments  rougi  - 
feuilles  luisantes  et  boursoufflees ,   mais  la  grappe   de   l'Aubin    est  pins  ramassee,    ; 
compacte,  non  ailee,  et  les  grains  sont  vert  fumeux  a  la  maturite.  Le  Romorantin  a 
ment  des  rapports  avec  le  Clienin  blanc,  ou  Pinot  de  la  Loire,  mais  ce  dernier  est 
vigourenx,  a  un  feuillage  moins  brillanl  et  snrtout  des  grappes  pins  grosses,  plus  sen 


BIBLIOGRAPHIE.  —  J.  Gi  yot  :  £tude  des  vignobles  de  France  (t.  Ill,  pp.  689,  690).  — De  Rovasi  - 
Essai  d'une  ampelographie  universelle     1887  .  —  B.   Fallot  :  (iuidc  pratique  de  vindication  a  I'us 
viticulteurs  de   Loir-et-Cher  (pp.    103-104,   Blois,    1895).  —  B.   Fallot  :  Etude  sur  la  valeur  di 
produits  par  les  principaux  cepages  du  departement  de  Loir-et-Cher  (Blois,  1895). 
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et  il  est  a  maturite  plus  tardive,  a  grains  plus  petits  et  portes  sur  des  pedoncules  plus  long9 ; 
enfin  le  Romorantin  se  rapproche  aussi,  dans  son  ensemble,  du  Tressaillier  de  l'Allier. 

Culture  et  vinification.  —  Le  Romorantin  se  plait  tout  particulierement  sur  les  sols 
silico-argileux,  silico-caillouleux  on  argil  o-caillouteux  de  la  Sologne.  II  entre  en  vegetation 
d'assez  bonne  heure,  un  pen  avant  le  Meslier  du  Gatinais  et  murit  pres  de  buit  jours  plus 
tot;  c'est  dire  qu'il  appartient  sous  ce  rapport  a  la  lre  epoque  facile  de  Pulliat. 

Le  Romorantin,  quoique  d'une  bonne  production  a  taille  courte,  supporte  bien  mie 
taille  demi-longue  et  meme  longue.  Nous  l'avons  vu  chez  M.  Duchalais,  pres  des  Montils 
( Loir-et-Cher),  avec  une  taille  courte  en  gobelet,  a  trois  petites  cornes,  mais  avec  planta- 
tion a  1  metre  et  mise  sur  fil  de  fer,  produire  pres  de  100  hectolitres  a  l'hectare;  chez 
M.  Trouard-Riolle,  a  Preblame,  pres  Valencay  (Indre),  avec  une  taille  longue  en  cor- 
dons et  une  bonne  fumure,  il  est  vrai,  il  arrive  a  produire  plus  de  120  hectolitres.  On 
pent  dire  qu'en  moyenne  la  production  de  ce  cepage  varie  de  50  a  100  hectolitres. 

En  raison  de  la  production  elevee  de  cette  vigne,  des  porte-greffes  vigoureux  lui  eon- 
viennenl  tout  particulierement,  tels  sont  le  Riparia  X  Rupestris  3306,  le  Rupestris  du  Lot 
sur  les  terrains  a  sous-sols  durs,  le  Mourvedre  X  Rupestris  et  l'Aramon  X  Rupestris 
Ganzin  n°  1.  Le  Solonis  est  aussi  employe  sur  les  parties  trop  humides. 

Le  Romorantin  nous  a  paru  d'une  assez  bonne  resistance  aux  maladies  cryptogamiques; 
les  traitements  habituels  contre  l'Oidium  et  le  Mildiou  suffisent  pour  le  proteger  contre 
ces  deux  maladies.  La  pourriture  grise  ne  parait  pas  non  plus  attaquer  ses  grappes  d'une 
fagon  speciale. 

La  vinification  du  Romorantin  ne  presente  rien  de  particulier,  on  le  traite  comme 
tons  les  autres  eepages  blancs  de  la  contree.  La  vendange  se  fait  generalement  en  une 
seule  fois;  on  foule  les  raisins,  on  les  presse,  et  le  mout  est  mis  a  fermenter  soit  dans  des 
futailles,  soit  clans  des  cuves.  Ses  grappes,  du  poids  moyen  de  100  a  110  grammes, 
contiennent  en  moyenne  de  100  a  110  grains,  differant  peu  de  grosseur  les  uns  des 
autres,  pesant  par  consequent  en  moyenne  environ  1  gramme  chacun.  Nous  avons  trouve 
pour  la  composition  moyenne  de  la  grappe  de  1 10  grammes  : 

Grains  102,  pesant  102  grammes;  la  rafle  pesant  8,  soit  92.7  °/0  pour  les  grains  et 
7.3%  pour  la  rafle. 

D^autre  part,  nous  avons  note  pour  la  composition  moyenne  d'un  grain  pesant  I  gramme  : 

Pellicule  fraiche 0  s*  142,  soit  11.2% 

Pepins  frais  (deux) 0  er  062,    -        6.2  °/0 

Jus  et  pulpe 0S--826,    —    82.6  °/0 

Pratiquement,  M.  Fallot,  chimiste  chef  du  Laboratoire  agricole  de  RIois,  a  trouve 
(moyenne  de  4  essais)  75  kilog.  de  vin  par  100  kilog.  de  vendange,  de  69  a  75  pour 
l'Arbois,  76  pour  le  Meslier  du  Gatinais  et  70  pour  le  Gouais  (un  essai  settlement).  D'apres 
ces  chiffres,  le  Romorantin  est  done  dune  teneur  assez  elevee  en  jus  et  pulpe. 

Voici  egalement  d'apres  les  essais  de  M.  Fallot  la  composition  moyenne  du  mout  de 
Romorantin  comparee  a  celle  d'autres  eepages  blancs  cultives  dans  le  Loir-et-Cher. 
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AMPELOGRAPHIE 


DEN  SITE 

ItlCHESSE 

ACIDITE    TOIAI.l: 

NOM    DES    ill'  VGES 

an 

en 

YIGNOBLES 

mutsimetre 

en  sucre 

acido  tartrique 

8                | 

Preblame  (Indre). 

107* 

167 

Saint-Claude-de-Diray. 
Fresnes  et  Sear  (Sologne). 

Meslier  du  Gatinais 

1068 

151 

13 

Preblame,  Seur. 

1II7H 

172 

! 

Les  Grouets  (Blois). 
Seur  et  Mont  (Sologne). 

Auvernal  blanc. . .    . 

1081 
1060 

186 
130 

12.6 
12.1 

Rilly. 
Preblame. 

Jurancon  . .                  

1050 

103 

14 

id. 

Dapres  ce  tableau,  par  sa  richesse  en  sucre,  le  Komorantin  occupe  done  le  troisieme 
rang  sur  les  six  cepages  les  plus  repandus  dan*  le  Loir-el-Cher.  Quant  a  son  vin,  le  tableau 
suivant,  que  nous  empruntons  aussi  a  M.  Fallot,  va  nous  montrer  sa  composition  et  sa 
valeur  relative  aux  autres  cepages  blancs  du  Loir-el-Cher. 


COMPOSITION    PAR    LITRE     DES    VINS    BLANCS 


PRODUITS       PAR      LES       PRINCIPAl  X       CEPAGES       BLANCS       DU      LOIU-E  T-CIIER 


ANNEES 

ALCOOL 

EXTUAir    SEC 

ACIDITE 

MATIERES 

CEPAGES 

de 

en 

lotale  en 

minerales 

VICNOBLES 

productions 

volume   °/0 

dans  le  vide 

acide    sulfur. 

lolales 

1891 

9.2 

23 . 4 

6.30 

1 .  68 

Preblame  (Indre) 

1893 

11.5 

22.2 

4.8 

1.31 

Saint-Claude-de-Diray. 

Romorantin  .... 

1 89  I 

7.8 

27.7 

9 

1.79 

Seur,  Fresnes. 
Les  Grouels. 

Moyenne 

9.5 

24 

6.7 

1.59 

1891 

9.6 

23.2 

6.3 

1.52 

1892 

9.6 

21.8 

5.2 

1.36 

Arbois 

1893 
1894 

11.8 

7  .7 

21.2 
27.2 

9 

8.6 

6.2 

1.14 
1 .  63 

Seur  et  Mont  (Sologne). 
Les  Montils. 

Preblame. 

1 

Moyenne 

9.6 

23.3 

1.63 

1891 

8.8 

22.6 

7 

1.34 

Meslier  du 

1892 

8.3 

19.4 

5.4 

1.30 

id. 

is1.):! 

10.5 

20.1 

4.8 

1.18 

Fresnes  et  Seur  (Sologne) 

i 

1894 

7.3 

27.2 

9.2 

2 

Les  Montils,  Chaumont. 
Rilly. 

Moyenne 

8.7 

22.3 

6.8 

1.46 

1893 

11 

30 

4.8 

1.10 

Pinot   blanc.  .  .  . 

1894 

6.5 

28.6 

9.9 

2 

Rives  du  Loir. 
Preblame. 

Moyenne 

8.2 

29.3 

7 . 4 

1.55 

1892 

8.7 

19 

4.9 

1.78 
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De  1'examen  de  ce  tableau  il  resulte  que  le  Romorautin  pent  donner  des  vins  contenant 
plus  de  11°  d'alcool.  qu'il  n'est  depasse  sous  ee  rapport  en  general  que  par  l'Arbois.  Apres 
le  Pinot  blanc  on  Cbardonnay,  e'est  le  Romoranlin  qui  a  l'extrait  sec  le  plus  eleve.  Son 
acidite  depasse  celle  de  l'Arbois,  du  Meslier  du  Gatinais  et  du  Gouais,  mais  est  en  general 
inferieure  a  celle  du  Cbardonnay.  Le  Romoranlin  fournit  en  somme  un  bon  vin  bouquete 
et  tres  frnite  dans  les  bonnes  annees,  tout  en  etant  en  general  inferieur  a  eelni  de  l'Arbois, 
mais  superieur  a  celui  du  Meslier  du  Gatinais  et  du  Gouais.  II  est  aussi  inferieur  a  celui 
de  l'Auvernat  blanc  ou  Cbardonnay,  mais  il  racbete  largement  cette  inferiority  par  sa  plus 
grande  production.  Les  analyses  suivantes,  qua  bien  voulu  nous  communiquer  M.  Fallot, 
montrent  les  variations  de  la  composition  du  vin  de  Romorautin  avec  les  annees  et  les 
provenances. 

VIN  PRODUIT   PAR   LE  CEPAGE   ROMORANTIN 


ANNEE 

Alcool. 

COMPOSITION     PATt     LITRE 

Extrait  sec 
a  100° 

Extrait  sec 
dans  le  vide. 

Acidite 
totale. 

Tartre. 

Cendres. 

Matieres 

reductrices. 

i 

grammes 

grammes 

grammes 

grammes 

1898 

10°  2 

18.6 

>) 

6.0 

2.7 

2.1 

1.1 

1899 

12.2 

22 . 1 ."» 

26.40 

6.7 

1.96 

1.84 

1.33 

id. 

10.2 

13.90 

21.80 

4.69 

0 .  59 

1.76 

1.16 

id. 

10.5 

13.00 

18.60 

5.17 

1.02 

1.74 

0.83 

id. 

13.5 

19.50 

23.60 

6.90 

2.03 

1.58 

1.04 

id. 

10.7 

20.30 

26.00 

7.07 

0.55 

2 .  32 

1.19 

id. 

10.0 

14.70 

)) 

4.97 

2.86 

1.86 

0.79 

id. 

8.9 

19.32 

„ 

6.53 

3.10 

1  .86 

1.70 

1900 

9.8 

15.80 

,. 

5.14 

3.03 

,. 

» 

1901 
Moyenne. . . . 

10.6 

16.25 

» 

5.57 

2.17 

» 

» 

10.66 

17.35 

23.28 

5.87 

2.00 

1.67 

1.14 

Maturite  lre  epoque  facile,  une  buitaine  de  jours  environ  avant  le  Meslier  du  Gatinais. 
Raisins  d'une  bonne  conservation  sur  les  soucbes. 


DESCRIPTION.  —  Souche,  de  moyenne  vigueur,  couverte  d'une  ecorce  assez  tinement 
feuilletee,  lamelleuse  ;  enracinement  assez  puissant;  ramifications  plutot  erigees  qu'etalees. 

Rourgeons,  ovoi'des,  pointus,  moyens,  d'abord  rouge  vineux  puis  brun  rouge  ;  bourgeon- 
nement  blanc  sur  les  deux  faces,  avec  une  petite  teinte  jaune  et  un  peu  de  rouge  dans  le 
voisinage  des  dents  des  jeunes  feuilles  qui  sont  trilobees,  a  lobes  pointus,  tres  ouvertes  a 
la  base,  presque  droites;  stipules  petites,  roussatres. 

Rameaux,  greles,  semi-eriges,  cylindriques,  un  peu  renfles  aux  noeuds,  9  a  10  mm, 
finement  stries ;  entre-noeuds  rapproches,  14  a  15  par  metre;  diapbragmes  minces  1  a 
1  1/2 mm  et  plans;  moelle  fauve,  assez  abondante  ;  ces  sarments  a  l'etat  berbace  verts  ou 
vert  rougeatre,  luisants,  comme  vernisses  et  pourvus  de  nombreuses  glandes,  rouge  ver- 
datre ;  a  Taoutement  brun  cannelle  ou  brun  rouge  ;  vrilles  longues  ou  tres  longues,  fortes, 
renflees  a  la  base,  longuement  bifurquees,  lisses,  vert  clair,  a  ramifications  entieres,  se 
dessechant  a  la  veraison. 
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Feuilles  adulles,  moyennes,  orbiculaires,  a  peu  pres  aussi  larges  que  longues,  0m  13  sur 
0m13,  faiblement  trilobees,  parfois  sub-entieres,  les  deux  lobes  superieurs  obtus;  sinus 
superieurs  tres  peu  profonds,  environ  1/6  du  demi  limbe  et  tres  ouverts  ;  sinus  petiolaire 
toujours  ouvert  en  V;  denlelure  irreguliere,  grossiere,  obtuse,  mais  dents  assez  longuement 
mucronees,  glanduleuses  ;  limbe  horde  dune  petite  marge  jaune,  a  bords  generalement 
replies  en  dessous,  ce  qui  donne  a  la  feuille  une  forme  en  cuiller  ou  concave ;  face  supe- 
rieure  brillante,  tres  glabre  ;  Tinferieure  tomenteuse,  araneeuse.  —  Petiole  glabre,  cylin- 
drique,  a  peine  canalicule  en  dessus,  long  da  peine  la  moitie  du  limbe,  grele,  rouge  car- 
mine ou  rouge  vineux  ainsi  que  la  base  des  principales  nervures;  celles-ci  fines,  mais  bien 
dessinees. 

Fruits.  —  Grappes,  ordinairement  deux  par  sarment,  sortant  des  2e  et  3e  neeuds;  ces 
grappes  moyennes  (100  a  HO  grammes),  l'inferieure  generalement  ailee,  avec  un  aileron 
bien  detache,  parfois  deux,  la  superieure  avec  un  aileron  lateral  court;  pedoncule  court, 
assez  grele,  mais  tres  renfle  dans  la  partie  fructifere,  3  a  4  centimetres  de  long;  pedicelles 
robustes,  verruqueux  et  fortement  renfles  a  la  base.  —  Grains,  peu  serres,  presque  d'egale 
grosseur,  petits,  globuleux,  c'est-a-dire  en  general  plus  larges  que  haut,  13  inm  5  sur  14  a 
{4  mm  5.  ces  gi<ains  se  dorant  a  la  maturite,  devenant  merae  un  peu  jaune  rougeatre  ou 
bronze  sur  les  raisins  tres  mtirs  et  exposes  au  soleil ;  peau  lisse,  avec  ponctuations  petites, 
roussatres,  peu  nombreuses;  point  pistillaire  petit,  concave;  pulpe  vert  clair,  peu  abon- 
dante ;  jus  clair,  acidule,  sucre,  bien  releve.  Graines  2  a  3,  souvent  3,  moyennes, 
6  millimetres  sur  3mm  5  de  diametre  ;  lobes  du  sommet  peu  detaches;  chalaze  large, 
concave  et  bien  dessine  par  un  canal  circulaire  qui  l'entoure  ;  bee  obtus,  dirige  vers  le 
dedans ;  raphe  peu  saillant. 


P.     MOUILLEFERT. 
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Observations.  —  Pulliat  a  ete  rintroducleur  en  France  de  cette  variete.  Dans  son 
onvrage  snr  les  Raisins  precoces  pour  le  vin  el  In  table,  il  nous  apprend  qu'il  la  recue  de 
M.  Antoine  Ilorwath  Junior,  avocat  a  Pecs  (Hongrie);  cest  de  lui-meme  que  nous  la 
tenons.  N'ayant  pu  lidentifier  avec  aucune  autre  variete  connue  et  decrite,  Pulliat  lui 
conserva  le  nom  sous  lequel  elle  figurait  dans  Tenvoi  qui  lui  fut  fait. 

Nous  nous  sommes  livre  a  quelques  recherches  pour  voir  si  ce  cepage  n'existerait  pas 
sous  un  autre  nom  en  Hongrie ;  un  instant  nous  avons  pu  esperer  le  rapprocher  de 
YAugster  weisser,  cepage  blanc  que  M.  H.  Goethe  nous  indiquait  recemment  comme 
pouvant  avoir  quelque  affinite  avec  la  variete  decrite  par  Pulliat ;  mais  d'apres  la  descrip- 
tion que  nous  en  trouvons  dans  le  Handbuch  der  Ampelographie,  p.  37,  si  les  deux  varietes 
ont  des  caracteres  communs  dans  la  grappe,  la  forme,  la  couleur  et  la  saveur  du  grain, 
elles  se  differencient  nettement  par  les  caracteres  tires  des  feuilles  qui  sont,  dans  l'Augster 
weisser,  vert  fonce  et  recouvertes,  .sur  la  face  inferieure,  par  un  epais  feutrage  blanc, 
tandis  qu'elles  sont  glabres  dans  la  variete  qui  nous  occupe,  et  portent  egalement  en 
dessous  quelques  poils  herisses  sur  le  parenchyme.  Le  rapprochement  avec  le  Silberweiss 
nest  pas  davantage  possible. 

Si  Org  Tokos  et  Madeleine  Celine  n'etaient  pas  nes  si  loin  run  de  l'autre,  nous  dirions 
qu'ils  ont  quelque  parente,  et  nous  nommerions  volontiers  le  premier  Madeleine  musquee. 
G'est  un  cepage  aux  grappes  laches,  cylindro-coniques,  ailees,  aux  grains  sur-moyens, 
ovoi'des,  jaune  clair,  possedant  une  fine  saveur  de  muscat  et  de  fleur  d'oranger,  aux  feuilles 
un  pen  epaisses,  dont  les  bords  sont  souvent  releves,  portant  une  denture  fine  et  aigue 
comme  celle  des  Muscats,  lisses  et  glabres  en  dessus,  avec  quelques  poils  herisses  sur  le 
parenchyme  a  la  face  inferieure.  Cette  vigne  debourre  de  bonne  heure,  et  par  consequent 
figure  dans  la  categorie  des  plus  exposees  a  souffrir  des  gelees  tardives  au  printemps.  Elle 
a  une  maturite  precoce ;  sa  defoliation  est  tardive. 

Au  point  de  vue  cultural,  TOrg  Tokos  est  une  vigne  digne  de  figurer  parmi  les  meilleures 
pour  la  production  du  raisin  de  table ;  elle  unit  en  effet  la  beaute  des  grappes  et  des  grains 
a  une  saveur  des  plus  fines  et  des  plus  exquises ;  ses  grappes  ont,  le  plus  souvent,  assez 
peu  de  grains  pour  n'avoir  pas  besoin  du  ciselage,  ou  seulement  d'une  operation  discrete 
pour  faire  tomber  quelques  grains  petits  ou  mal  places,  et  genant  les  autres  dans  leur 
developpement.  Sa  fertilite  comme  sa  vigueur  sont  moderees,  et  la  meilleure  forme  a  lui 


BIBLIOGRAPHIE.  —  V.  Pulliat  :  Les  Raisins  precoces  pour  le  vin  et  la  table  ( Montpellier,  1897). 
Ampelographie.  —  IV.  1- 
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dormer  est  le  cordon  Thomery  ou  la  palmette  verticale  de  2  a  3  metres  de  developpement, 
suivant  le  porle-greiTe  et  la  fertilite  du  sol.  C'est  dans  les  terrains  caillouteux,  de  coulenr 
foncee  et  chauds,  que  l'Org  Tokos  developpe  toutes  les  qualiles  qui  nous  le  font  appreeier 
comme  Fun  des  meilleurs  raisins  de  table.  Aux  chaudes  expositions,  meme,  nous  pensons 
que  la  pellicule  de  son  grain  est  susceptible  de  prendre  assez  de  consistance  pour  supporter 
sans  s'ecraser  l'emballage,  et  en  faire  un  raisin  d'exportation  precieux,  les  varietes  musquees 
precoces  n'etant  pas  nombreuses.  Les  milieux  humides  ne  lui  conviennent  pas;  il  y 
contracte  rapidement  les  maladies  cryptogamiques  qui  deprecient  son  feuillage  et  son 
fruit  :  YOi'dium  lattaque  energiquement  el  fait  vite  perdre  a  ses  fruits  leur  valeur  mar_ 
chande,  et  les  Botrytis  et  Penicillium  reduisent  rapidement  sa  recolte  a  neant.  C'est 
pourquoi  cette  variete  doit  etre  cultivee  en  espalier,  a  l'appui  des  murs,  et  sous  les  auvents 
mettant  ses  fruits  et  son  feuillage  a  labri  de  lhumidite.  Les  guepes  aussi  menacent  ses 
grains,  plus  encore  que  ceux  des  autres  varietes  precoces,  a  cause  de  la  saveur  musquee 
speciale  qui  semble  beaucoup  leur  plaire.  Les  raisins  destines  a  la  vente  doivent  done  etre 
proteges  de  bonne  heure.  par  des  sacs  oil  on  doit  les  enfermer  aussitot  que  la  veraison 
commence.  En  prenant  cette  precaution,  et,  d'autre  part,  en  garantissant  les  grappes  de  la 
pluie,  surtout  pendant  la  phase  de  maturation,  elles  se  conservent  longtemps,  et  avec  tout 
leur  aspect  seducteur.  D'ailleurs,  comme  pour  toutes  les  varietes  precoces,  les  fruits  de 
celles-ci  devront  etre  livres  au  marche  aussitot  que  possible,  et  il  ny  a  aucun  interet  a  en 
prolonger  la  duree  sur  les  souches ;  au  contraire,  il  vaut  mieux,  en  utilisant  les  chaudes 
expositions,  les  faire  evoluer  rapidement,  et  leur  permettre  d'emmagasiner  dans  le  temps 
minimum  la  somme  de  calorique  indispensable  pour  le  developpement  integral  de  leurs 
qualites,  el  pouvoir  les  livrer  au  marche  aussitot  que  possible.  II  semble  meme  qu'une 
temperature  elevee  soit  indispensable  pendant  la  phase  de  maluralion  pour  que  la  fine 
saveur  et  le  parfum  du  fruit  se  developpent;  de  la  une  nouvelle  raison  pour  culliver  l'Org 
Tokos  aux  meilleures  expositions,  et  autant  que  possible  en  espalier,  en  formes  elevees 
mettant  les  grappes  loin  du  sol  et  de  lhumidite. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  vigueur  moyenne,  formant  assez  rapidement  un  gros 
tronc  recouvert  d'une  ecorce  grossiere,  se  levant  en  ecailles. 

Bourgeons,  gros,  coniques,  enveloppes  dans  des  ecailles  fauve  brunalre  pendant  le 
repos  de  la  vegetation,  apparaissant  avec  une  couleur  rousse  au  debourrement,  apres  la  chute 
des  ecailles  exterieures  ;  bourgeonnement  vert  clair,  un  peu  roussatre,  legerement  tomen- 
leux;  jeunes  feuilles  blanches,  tomenteuses  au  sortir  du  bourgeon,  vert  jaunatre  tres  clair, 
avec  melange  d'un  peu  de  grenat,  quinquelobees,  a  lobes  aigus,  luisantes  sur  les  deux  faces, 
et  couvertes  d'un  tres  leger  tomentum  emane  du  bourgeon. 

Rameaux,  sarments  de  longueur  et  grosseur  moyennes.  eriges,  a  section  un  peu  ovale, 
presenlant  un  cote  aplati ;  glabres  a  letat  herbace,  sauf  a  l'extreme  poinle  oil  ils  portent 
quelques  ills  laineux  emanes  du  bourgeon,  de  leinte  vert  clair,  et  vineux  violace  clair  dans 
leur  region  inferieure  surtout;  cette  meme  teinte  se  voit  sur  les  petioles  des  feuilles; 
sarments  aoutes,  aplatis,  de  couleur  fauve  clair;  merithalles  longs,  finement  stries  ;  nceuds 
tres  apparents,  de  couleur  plus  foncee;  diaphragmes  biconcaves,  minces,  1  mm  1/2  a 
2  millimetres  au  plus;  vrilles  peu  nombreuses,  caduques  ;  moelle  abondante;  bois  tendre. 
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Feuilles,  petites,  a  cinq  lobes  aigus,  sensiblemcnt  aussi  longues  que  largcs;  sinus  supe- 
rieurs  et  inferieurs  bien  marques,  assez  profonds;  sinus  petiolaire  en  lyre,  avee  tendance  a 
se  fermer  dans  les  feuilles  adultes ;  limbe  ayant  une  tendance  marquee  a  se  creuser  en 
cuvette,  mince,  dun  vert  franc,  glabre,  lisse  et  peu  luisant  a  la  face  superieure,  vert  clair 
mat  a  la  face  infdrieure,  avec  des  poils  herisses  sur  le  parenchyme ;  dents  inegales,  petites 
et  aigues  comme  dans  les  Muscats  en  general ;  nervures  vert  jaunatre,  bien  apparentes  sur 
les  deux  faces  du  limbe,  recouvertes  de  poils  herisses  en  dessous.  —  Petiole  sensiblement 
aussi  long  que  la  nervure  mediane,  vert  clair,  legerement  strie  de  vineux  violace,  assez  fort 
et  glabre,  faisant  un  angle  obtus  avec  le  limbe  et  un  angle  aigu  avec  le  sarment ;  feuilles 
se  maculant  de  jaune  a  la  veraison. 

Frlits.  —  Grappes,  situees  au  4e,  5e  nceud,  pendantes  a  l'extremile  dun  long  pedoncule, 
moyennes,  cylindro-coniques,  ailees,  aux  grains  peu  serres,  longues  en  moyenne  de  12  a 
15  centimetres,  sur  8  a  9  de  large  a  Tepaulement,  et  pesant  en  moyenne  240  a  250  grammes ; 
pedoncule  tres  long,  assez  fort,  de  teinte  violet  vineux,  ligneux  parfois  a  la  base,  mais  le 
plus  souvent  herbace,  meme  a  la  maturite;  ralle  assez  grosse,  vert  pale,  aux  ramifications 
assez  longues  au  sommet,  dans  les  ailes,  et  courtes  a  la  base;  pedicelles  courts  et  greles; 
bourrelet  trapu  et  verruqueux  ;  pinceau  bien  adherent,  grele  et  assez  long,  de  teinte  vert  jau- 
natre. —  Grains,  gros,  assez  reguliers  de  volume  et  de  forme,  pesant  en  moyenne  2  gr.  2, 
avec  un  poids  maximum  de  4  grammes,  mesurant  18  a  20  millimetres  de  long  sur  10  a  17 
de  large,  prenant  a  la  maturite  une  belle  teinte  jaune  dore,  translucide  a  la  maturite;  peau 
mince,  mais  assez  elastique,  recouverte  d'une  pruine  blanche  discrelement  repartie,  et 
donnant  au  grain  un  aspect  des  plus  seduisants;  ombilic  tres  apparent,  assez  regulierement 
place  au  sommet  du  grain;  jus  abondant,  tres  sucre  et  aromatise  d'un  parfum  et  d'une 
saveur  de  muscat  et  de  fleur  d'oranger,  mais  a  la  pleine  maturite  seulement ;  pepins  peu 
nombreux,  1,  2  par  grain,  courts,  trapus,  verts,  jaspes  de  brun. 

E.   Durand. 


LIADA 


Observations.  —  Le  Liada  est  un  des  meilleurs  cepages  de  la  region  medeenne ;  il  y 
est  encore  assez  repandu  dans  les  vignobles  europeens,  oil  on  ne  lui  reproche  que  son 
pen  de  ferlilite.  Le  Liada  est  un  des  plants  indigenes  qui  conviennent  pour  faire  des  vins 
blancs  dans  la  region  montagneuse  oil  il  acquiert  le  plus  de  sucre  et  de  bouquet.  Le  raisin 
de  Liada,  tres  dore,  peut,  dans  les  premiers  jours  d'oclobre,  donner  a  Medea  des  vins 
blancs  titrant  15°  d'alcool.  On  a  parfois  confondu  avec  le  Liada  des  grappes  de  Farana, 
presentant  des  grains  petits  et  presque  tous  sans  pepins.  Cette  forme  de  Farana  est 
commune  en  Kabylie;  ces  raisins  se  presentent  ainsi  sur  les  ceps  uon  tailles  qui  sont 
frequents  chez  les  indigenes.  Bien  que  Liada  ne  soit  pas  un  raisin  a  cbair  ferme,  il  peut 
devenir  un  excellent  raisin  sec,  tres  sucre  et  agreablement  parfume.  Le  Liada  peut  se  cul- 
tiver  en  souche  basse  avec  le  Farana,  il  n'est  pas  l'objet  de  grandes  plantations  en  raison 
de  la  tres  grande  irregularite  de  son  rendement;  certaines  annees  il  coule  completement. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse ;  port  erige  ;  tronc  fort,  a  ecorce  epaisse  et 
grossiere. 

Bourgeons,  petits,  pointus,  simples,  ovoi'des,  a  ecailles  fines,  a  debourrement  precoce 
et  d'un  brun  jaunatre. 

Rameaux,  longs,  sinueux,  gros,  a  merithalles  moyens;  nceuds  saillants  ;  tres  glauques 
et  pruineux,  vaguement  stries  et  dune  teinte  brun  jaunatre  terne  a  Taoutement;  vrilles 
discontinues,  bifurquees,  plutot  greles. 

Feuilles,  grandes,  bullees,  plus  larges  que  longues,  a  cinq  lobes,  les  sinus  lateraux 
superieurs  profonds,  les  inferieurs  profonds  ou  faiblement  marques;  sinus  petiolaire 
profond  et  presque  ferine  ;  face  superieure  vert  fonce,  rinferieure  vert  clair,  revetue  d'un 
duvet  fin,  araneeux ;  deux  series  de  dents.  —  Petiole  long,  clair,  parfois  teinte  de  rose 
a  la  base. 

Fruits.  —  Grappes,  longues,  moyennes  ou  grosses,  ramifiees,  composees  de  grains 
inegaux  mais  egalement  miirs  ;  pedoncule  long,  grele,  tendre,  jaune  clair;  bourrelet  pen 
developpe;  avec  vermes  peu  apparentes.  —  Grains,  gros  et  petits,  les  gros  sub-sphcriques, 
les  petits  sub-ovoides ;  peau  mince,  doree  jaune,  mais  paraissant  blancbe  par  la  pruine 
abondante ;  pulpe  fondante;  jus  tres  sucre,  a  saveur  fine;  graines,  1-2,  moyennes,  aplaties, 
larges,  a  bee  court,  chalaze  circulaire,  rapbe  saillant. 

Dr  L.  Trabut. 
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Observations.  —  Le  Liada  est  un  des  meilleurs  cepages  de  la  region  medeenne  ;  il  y 
encore  assez  repandu  dans  les  vignobles  europeens,  ou  on  ne  lui  reproche  que  son 
peu  de  fertility.  Le  Liada  est  un  des  plants  indigenes  qui  conviennenl,  pour  faire  des  vins 
blancs  dans  la  region  montagneuse  oil  il  acquiert  le  plus  de  sucre  et  de  bouquet.  Le  raisin 
de  Liada.  ties  (lore,  peut,  dans  les  premiers  jours  d'octobre,  donner  a  Medea  des  vins 
blancs  titrant  i5°  d'alcool.  On  a  parfois  confondu  avec  le  Liada  des  grappes  de  Parana, 
presentant  des  grains  petits  et  presque  tous  sans  pepins.  Cette  forme  de  Farana 
commune  en  Kabylie ;  ces  raisins  se  presentent  ainsi  sur  les  ceps  non  tailles  qui  sont 
frequents  chez  les  indigenes.  Bien  que  Liada  ne  soit  pas  un  raisin  a  chair  ferme,  il  pen  I 
devenir  un  excellent  raisin  sec,  tres  sucre  et  agreablement  parfume.  Le  Liada  peut  se  cul- 
tiver  en  souche  basse  avec  le  Farana.  il  n'esl  pas  I'objet  de  grandes  plantations  en  raison 
de  la  tres  grande  irregulariu  rendement;  eertaines  annees  il  coule  comple  lenient. 

DESCRIPTION  rone  fort,   a  ecorce  epaisse   et 

grossiere. 

Bourgeons,  petits.   pointus,  simples,  ovo.  eailles  fines,  a  debourrement  precoce 

et  d'un  brun  jaunatre. 

Ram  a  merilhalles  moyens;  nceuds  saillants  ;  tres  glauques 

brun  jaunatre  terne  a  Laoutement ;  vrilles 

Feuili  iq  lobes,  les  sinus  laleraux 

superieurs    profonds,   les  ini  nds   ou    faiblement  marques;    sinus  petiolaire 

profond  et  presque  ferme;  face  superieure  vert  fonce,  Finferieure  vert  clair,  revetue  dun 
duvet  fin,  araneeux;  deux  series  de  dents.  —  Petiole  long,  clair,  parfois  teinte  de  rose 
a  la  base. 

Fruits.  —  Grappes,  longues,  moyennes  ou  grosses,  ramifiees,  composees  de  grains 
inegaux  mais  egalement  murs;  pedoncule  long,  grele,  lendre.  jaune  clair;  bourrelet  peu 
developpe;  avec  vermes  pen  apparenles.  —  Grains,  gros  et  petits,  les  gros  sub-splu'-riques. 
les  petits  sub-ovoi'des ;  peau  mince,  doree  jaune,  mais  paraissant  blanche  par  la  pruine 
abondante ;  pulpe  fondante ;  jus  tres  sucre,  a  saveur  fine;  graines,  1-2,  moyennes,  aplaties, 
larges,  a  bee  court,  chalaze  circulaire,  raphe  saillant. 

Dr  L.  Trabut. 
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AMESSASSE 


Observations.  —  Ce  raisin  est  assez  repandu  dans  la  region  de  Fort-National  el  c'esl 
probablement  cette  variete  que  Pulliat  a  decrit  sous  le  nom  de  Tizourine,  on  Mellal, 
qui  signifie  raisin  blanc.  D'apres  le  meme  auteur,  ce  cepage  serait  aussi  appele  El  Kherin 
Agourou.  J'ai  trouve  la  denomination  d'Amessasse  employee  par  les  Kabyles  qui  apporlent 
ces  raisins  pour  la  vente,  soit  a  Fort-National,  soil  a  Tizi-Ouzou. 

L'Amessasse  nest  pas  soumis  a  une  culture  reguliere,  il  croit  sur  les  arbres  des  ravins, 
il  ne  recoil  aucune  taille.  Depuis  quelques  annees,  il  est  recolte  avec  soin  pour  elre  vendu 
aux  Europeens  qui  en  font  un  excellent  vin  blanc.  A  la  Station  botanique  de  Rouiba, 
quelques  pieds  d'Amessasse  se  comportent  bien  a  la  taille  courte. 

Le  vin  d'Amessasse  a  beaucoup  d'analogie  avec  celui  de  la  Glairetle  egreneuse,  ou 
Tizourine  bou  Afrarat,  il  est  plus  bouquete.  Generalement,  a  Fort-Nalional,  YAmessas.se 
est  mele  au  Tizourine  bou  Afrarat,  au  Moumid,  au  Farana  et  a  quelques  autres  cepages 
blancs;  l'ensemble  fait  un  excellent  vin  blanc. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse,  generalement  disposee  sur  des  arbres  eleves; 
tronc  gros ;  port  erige. 

Bourgeons,  gros,  comprimes,  a  pointe  bien  detacbee,  simples;  a  jeunes  grappes  de  fleurs 
d'un  vert  lave  de  rouge  sale,  apparaissant  plutot  tardivement. 

Rameaux,  longs,  forts,  sinueux,  a  nombreuses  ramifications;  meritballes  plutdt  courts, 
finement  stries,  a  bois  dur  et  moelle  peu  abondante ;  dune  teinte  jaune  roux  clair  et  terne  ; 
vrilles  fortes,  bi  et  trifurquees. 

Feuilles,  grandes,  a  cinq  lobes,  les  sinus  lateraux  superieurs  profonds;  sinus  peliolaire 
ouverts;  dents  grandes,  inegales,  aigues,  mucronees;  face  superieure  glabre,  rarement 
pourvue  de  quelques  poils  araneeux  sur  les  nervures ;  face  inferieure  avec  des  poils  ara- 
neeux  se  detacbant  facilement.  —  Petiole  long  et  fort,  a  angle  obtus  avec  le  limbe. 

Fhuits.  —  Grappes,  courtes,  moyennes,  serrees;  pedoncule  long  et  souvent  tres  long; 
pedicelles  courts;  bourrelet  gros,  avec  vermes  apparentes ;  pinceau  petit.  —  Grains, 
moyens,  20  mm  sur  16 mm,  ovoides ;  peau  mince,  verte,  puis  doree,  pruine  assez  abondante; 
pulpe  fondante,  tres  juteuse,  sucree  et  acide,  saveur  agreable ;  graines,  3-4,  moyennes,  a 
bee  fin,  tres  court,  cbalaze  allongee. 

I)r  L.   Tkabut. 


TOOMALET 


Synonymie.  —  Gandoul   [Pulliat).  —  Aneb  ed  dib  (Raisin  de  cbacal),  Taamalet. 

Observations.  —  Ce  cepage  n'est  repandu  que  dans  l'Oranie,  plus  specialement  a 
Mascara  et  a  Tlemcen ;  il  est  assez  frequent  dans  les  cultures  des  Europeens,  concurrem- 
ment  avec  le  Parana  et  il  donne  un  jus  assez  sucre,  acidule  et  parfume  pour  qu'il  soit  nn 
bon  element  des  vins  blancs  de  ces  regions.  Le  Toomalet  a  un  aspect  tres  particulier,  ses 
feuilles  sont  assez  coriaces  et  dun  vert  tres  fonce,  la  grappe  esl  d'un  jaune  d'or  roux  pen 
ordinaire.  Le  Toomalet  se  comporte  bien  en  vigne  basse  et  parait  produire  regulierement 
et  se  montre  assez  resistant  aux  maladies. 


DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse;  port  etale;  Ironc  gros,  a  forte  ecorce. 

Rourgeons,  gros,  trapus,  simples  et  parfois  doubles,  a  ecailles  epaisses,  d'un  brim 
vineux  terne. 

Rameaux,  assez  longs,  greles,  droits,  peu  ramifies;  meritballes  longs,  finement  stries; 
noeuds  peu  proeminents;  bois  de  durete  moyenne,  a  moelle  plutot  epaisse,  d'un  rouge 
vineux  a  l'etat  berbace,  d'un  rouge  brim  a  l'aoutement ;  vrilles  greles,  courtes,  envinees. 

Feuilles,  assez  grandes,  coriaces,  d'un  vert  fonce,  presque  orbiculaires ;  quinquelobees; 
sinus  petiolaire  peu  ouvert;  sinus  superieurs  assez  profonds,  fermes  ;  sinus  inferieurs  peu 
marques  ou  mils;  dentelure  obtuse,  peu  profonde,  irreguliere ;  lace  superieure  glabre, 
legerement  boursouflee,  l'inferieure  duveteuse,  avec  poils  lanugineux,  floconneux,  abon- 
dants.  —  Petiole  court,  grele,  envine,  a  angle  obtus  avec  le  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  moyennes,  ailees,  ladies  surtout  a  la  base,  cylindro-coniques ; 
pedoncule  long;  pedicelles  longs  et  greles,  vert  clair  et  roses.  —  Grains,  sub-globuleux, 
moyens;  chair  un  peu  ferme,  juteuse,  sucree  et  un  peu  astringente ;  peau  assez  epaisse, 
dure,  jaune  dore  roux  a  maturite. 

D1"  L.   Trabut. 
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Synonymie.  —  Gandoul  (Pulliat).  —  Aneb  ed  diu  (Raisin  de  chacal  .  Taamali 
Observations.   —  Ce  cepage  n'est   repandu   que   dans   l'Oranie,    plus  sp^cialem 
Mascara  et  a  Tlemcen  ;  il  est  assez  frequent  clans  Ies  cultures  des  Europeens,  concui 
ment  avec  le  Farana  et  il  donne  un  jus  assez  sucre,  acidule  et  parfume  pour  qu'il  - 
bon  element  des  vins  blancs  de  ces  regions.  Le  Toomalet  a  un  aspect  tres  particuli 
feuilles  sont  assez  coriaces  et  dun  vert  tres  f'once,  la  grappe  est  (run  jaune  dor  roi 
ordinaire.   Le  Toomalet  se  comporte  bien  en  vigne  basse  et  paraitproduire  regulien 
et  se  montre  assez  resistant  aux  maladies. 


DESCRIPTION.  — Souche,  vigoureuse;  port  etale ;  tronc  gros,  a  forte  ecorce. 

Bourgeons,   gros,    trapus,    simples  et  parfois  doubles,   a   ecailles   epaisses,  d'un   I 
vineux  terne. 

Rameaux,  assez  longs,  grMes,  droits,  j)eu  ramifies;  merithalles  longs,  finement  strips; 
nceuds  peii  proeminents;  bois  de  durele  moyenne,  a  moelle  plutot  epaisse,  dun  rouge 
vineux  a  lYtat  herbac<£,  d'un  rouge  brun  a  l'aoutement;  vrilles  greles,  courtes,  envini 

I-'  d'un  vert  fonce.  presque  orbiculaires ;  quinquelobei 

sinus  p<  .     ars  assez  profonds,  fermes  ;  sinus  inferieurs  pen 

marques  on   nals;    d>  profonde,   irreguliere ;    face  superieure  glabre, 

legerement  boursoutlee.  linferieure  dir  poila  lanugineux,  floconneux.  abon 

dants.  —  Petiole  court,  grele,  envine,  a  angle  obtus  a  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,    moyennes,  ailees,   laches  surtout  a  la  base,   cylindro-coniqu< 
pedoncule  long;  pedicelles  lo  grlles,  verl  clair  el  rose's.  —  Grains,  sub-globuleux, 

moyens;  chair  un  pen  ferme,  juteuse,  sucree  el  un  peu  astringente;  peau  assez  epais 
dure,  jaune  dore  roux  a  maturite. 

Dr  L.  Trabut. 
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GLA1RETTE  MUSQUEE  TALABOT 


Synonymie.  —  Muscat  Talabot. 

Observations.  —  Cette  variete  fut  obtenue  par  Besson  pere,  l'habile  semeur  de 
Marseille,  qui  la  mit  au  commerce  en  1864  sons  le  nora  de  Clairette  musquee  Talabot. 
Le  nom  de  Muscat  Talabot  serait  plus  exact  que  celui  de  Clairette.  En  effet,  le  caractere 
principal  des  Clairettes  reside  dans  la  forme  du  grain,  qui  doit,  comme  celui  du  type,  etre 
invariablement  olivoide  et  plutot  petit,  le  grain  olivo'ide  et  gros  etant  la  caracteristique 
des  Olivettes.  Son  gout  finement  musque  la  range  sans  discussion  dans  la  tribu  des  Muscats. 

Le  Muscat  Talabot  est  le  seul  parmi  tous  les  Aluscats  blancs  pouvant  etre  cultive  a  air 
Libre  sous  le  climat  de  Paris;  mais  ses  grains  affectent  la  forme  ellipsoide,  tous  les  autres 
sont  spberiques ;  il  est  le  seul  egalement  produisant  des  grappes  sur-moyennes,  de  matu- 
rity facile.  Son  seul  defaut  est  d'etre  plutot  irregulier  dans  la  grosseur  de  ses  grains; 
mais,  comme  ceux-ci  sont  serres,  et  quil  est  necessaire  de  les  ciseler,  leur  uniformity 
de  grosseur  peut  etre  obtenue  par  un  operateur  babile. 

M.  E.  Durand,  directeur  de  l'Ecole  d'agrieulture  d'Ecully,  a  remarque  cette  variete 
depuis  longtemps  deja,  pour  la  finesse  de  son  gout,  la  beaute  de  la  grappe,  et  sa  fertilite 
soutenue,  dit-il?...  II  ne  trouve  aux  grappes  qu'un  seul  defaut,  c'est  celui  de  posseder  un 
pedoncule  un  pen  trop  cassant  a  l'automne.  Les  ciseleurs  qui  ont  toujours  tendance  a 
relever  les  grappes  doivent  done  eviter  ce  mouvement  de  bascule  pour  ce  eepage.  M.  Besson 
fils,  de  Marseille,  le  cultive  en  assez  nombreux  exemplaires  et  trouve  sur  le  marche  de  celte 
ville,  grace  a  son  gout  musque  tres  parfume,  un  ecoulement  tres  facile  de  ses  produils. 

Cette  variete  possede  done  toutes  les  qualites  necessaires  pour  figurer,  non  settlement 
dans  les  collections  damateurs,  mais  encore  dans  les  cultures  de  vignes  a  raisins  de  table, 
situees  a  proximite  d'imporlants  centres  de  consommation,  car  la  finesse  de  sa  peau  n'en 
permet  pas  l'expedition  a  longue  distance. 

Sa  culture  en  plein  cbamp  est  possible  dans  le  Centre  Nord  et  meme  sous  le  climat  de 
Paris.  A  cette  latitude  cependant,  lespalier  oriente  soil  est,  soit  sud,  est  necessaire  pour 
le  preserver  conlre  la  pourrilure  a  laquelle  il  est  assez  sensible.  Cultive  en  plein  cbamp, 
la  taille  en  cordons  et  sa  conduite  sur  fils  de  fer  s  imposent.  A  Ecully,  le  cordon  unilateral 
de   1  m  50  a  2  metres  de  developpement  lui  sufiit,   car  sa  vigueur  nest  pas  excessive.   A 
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1' espalier,  la  forme  qui  semblerait  preferable,  pour  une  fructification  reguliere,  serait  le 
cordon  dit  a  la  Tbomery. 

Quel  que  soit  le  genre  de  culture  adopte,  elle  demande  a  etre  greffee  sur  varietes  plutot 
vigoureuses,  et  autant  que  possibles  fertiles,  qui  stimuleront  sa  fertilite  nalurelle,  mode- 
remment  reguliere.  Elle  est  assez  resistante  aux  maladies  cryptogamiques,  les  traitements 
ordinaires  suflisent  pour  Yen  preserver.  Ainsi  que  nous  le  disions  plus  haul,  sa  resistance 
a  la  pourriture  est  faible,  aussi  doit-elle  etre  proscrite  des  terrains  a  stations  humides. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  port  erige ;  ecorce  ordinaire,  mais 
moderement  rugueuse,  se  detachant  facilement  en  plaquettes. 

Bourgeons,  a  debourrement  plutot  tardif ;  avant  de  s'ouvrir,  les  grappes  s'allongent  en 
tres  fortes  spalules,  de  couleur  rouge  brique  sale  et  brillantes,  puis  s'allongenl  encore  en 
devenant  grenat  brillanles,  mais  sans  s'ouvrir,  de  sorte  que  les  jeunes  bourgeons  ont  deja 
une  assez  grande  longueur  avant  que  les  fleurs  n'apparaissent ;  jeunes  bourgeons  plutot 
faibles,  peu  gros  a  la  base,  peu  pointus;  — jeunes  feuilles  quinquelobees,  aux  sinus  supe- 
rieurs  peu  apparents  ;  page  superieure  grenat,  brillante,  avec  nombreux  flocons  laineux, 
de  couleur  rouge  brique  sale;  dents  longues  et  bien  detaebees,  de  couleur  vert  fonce 
brillant,  nuance  grenat;  page  inferieure  grenat,  mais  moins  brillante,  avec  limbe 
glabre,  aux  nervures  laineuses ;  —  grappes  de  fleurs  apparaissant  Lardivement,  avec 
un  duvet  grenat  filamente  blanc  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  forts,  non  sinueux;  — jeunes  rameaux  assez  forts  a  la  base,  prisma- 
tiques  an  toucber,  souples,  legerement  duveteux  et  se  teintant  de  bonne  heure  couleur 
grenat  du  cote  du  soleil,  deviennent  avant  la  maturation  des  fruits  de  couleur  rouge  brique 
sale  sur  fond  vert  jaunatre;  a  l'aoutement,  la  teinte  est  a  fond  havane  tres  clair,  loutefois 
un  peu  jaunatre  tendant  au  rouge  aux  nceuds ;  —  meritballes  de  longueur  moyenne,  plus 
courts  a  la  base,  legerement  rugueux,  non  pruineux,  non  luisants ;  stries  bien  delimitees, 
peu  profondes,  legerement  aplaties ;  bois  assez  dur,  vert  clair  a  l'interieur;  canal  medullaire 
assez  developpe  ;  nceuds  assez  rentes,  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  l'aplatissement 
des  meritballes;  diapbragmes  de  faible  epaisseur;  — vrilles  discontinues,  de  couleur  vert 
jaunatre,  moyennes  de  force,  assez  longues,  bifurquees. 

Feuilles,  de  grandeur  ordinaire  et  moyenne,  plus  larges  que  longues,  assez  epaisses, 
resistantes  au  froissement ;  parencbyme  ne  cassant  pas  a  l'automne;  etroites  du  cote  de 
l'insertion  au  rameau ;  —  sinus  superieurs  quelquefois  rudimentaires,  plus  souvent  pro- 
fonds  en  U  comme  ceux  lateraux  secondaires,  ceux-ci  fermes  a  leur  extremite,  les  autres 
ouverts;  le  sinus  petiolaire  ouvert,  sauf  quand  les  sinus  superieurs  sont  peu  profonds 
il  se  trouve  alors  ferme  a  son  extremite  ;  lobes  bien  developpes,  termines  par  une  dent 
longue  el  aigue  ;  limbe  ni  bulle,  ni  gaufre;  —  Page  superieure  vert  fonce,  lisse  et  glabre; 
page  inferieure  plus  claire  et  aux  divisions  du  limbe  legerement  pileuses;  deux  series  de 
dents  etroites  on  plus  larges  de  base,  et  dans  ce  cas  legerement  aigues,  leger  mucron  de 
couleur  plus  clair;  nervures  peu  fortes,  assez  proeminentes,  jaunatres.  —  Petiole  long,  de 
force  ordinaire,  fortement  renfle,  presque  entierement  convert  de  cannelures  d'un  rouge 
vineux.  Les  feuilles  se  colorent  en  jaune  d'assez  bonne  heure,  la  teinte  debutant  sur  les 
bords  des  lobes;  elles  meurent  vert  pale  sale  tacbete  de  jaune,  et  au  petiole  entierement 
couleur  lie  de  vin. 
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Fruits.  —  Gmppes,  presque  toujours  inserees  a  partir  du  4C  noeud,  et  raremenl  deux 
sur  le  meme  sarment,  de  grosseur  sur-moyenne  et  quelquefois  grosses,  ailees,  non  aile- 
ronnees,  a  ramifications  superieures  developpees,  allongees,  epaisses  et  obluses  au  sommet, 
de  forme  cylindrique  apres  les  ramifications  superieures,  amples,  tassees  mais  sans  exec* ; 
pedoncule  gros  et  meplat,  long  ou  tres  long,  cassant  a  l'etat  berbace,  vert  jaunatre,  pour- 
pre  comme  la  rafle,  non  renfle  a  sa  base,  renfle  au  point  suppose  d'insertion  de  lailcron, 
se  lignifiant;  pedicelles  non  ramassees,  mais  greles;  bourrelet  assez  gros,  a  venues  pen 
nombreuses,  de  couleur  vert  d'eau,  les  grains  s1en  separent  assez  facilement,  abandonnant 
un  long  pinceau,  de  couleur  vert  d'eau.  —  Grains,  de  deux  grosseurs,  moyens  et  gros, 
dans  les  proportions  de  2  a  3,  de  forme  ellipsoide,  a  couleur  ambree  a  maturite,  pruine 
pen  epaisse,  sans  lenticelles,  luisants  sous  cette  pruine  et  possedant  sur  la  peau  de  nom- 
breux  points  rouge  fonce ;  stigmate  apparent,  assez  ferme ;  peau  pen  epaisse,  elastiqne; 
pulpe  fondante,  non  adberente  a  la  peau;  jus  abondant,  legerement  verdatre ;  saveur 
sucree,  ne  prend  qua  complete  maturite,  et  ce  comme  la  plupart  des  Muscats,  son  gout 
finement  musque;  4  a  5  pepins  moyens  par  grain. 


E.  et  R.  Salomon. 
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FERDINAND   DE   LESSEPS 


Observations.  —  Dans  son  ouvrage,  Mille  varietes  de  vignes,  Pulliat  assigne  a  ce 
cepage  la  Belgique  comme  origine.  II  le  recut  de  M.  de  Middeleer,  de  la  Sociele  Lineenne 
de  Bruxelles,  qui  lui  dit  etre  un  semis  de  M.  Van  Hout,  obtenu  dun  pepin  cYIsabel/e. 

Dautre  part,  A.-F.  Barron,  directeur  des  Jardins  de  la  Sociele  royale  d'horticullure 
d'Angleterre,  le  donne  comme  un  semis  de  M.  Pearson,  obtenu  dun  croissemeul  entre  le 
Gbasselas  dore  (Royal  Muscadine)  et  ITsabelle  (Straivberry  grape).  Tout  nous  engage  a 
parlager  l'opinion  de  Barron.  Le  Ferdinand  de  Lesseps  fut  etudie  a  Ghiswick  et  il  obtint 
de  la  Sociele  royale  d'horticullure  de  Londres  un  certificat  de  merite,  en  1870.  Pearson 
elait  un  semeur  di>lingue  et  des  qu'il  eut  cree  cette  nouvelle  variete  il  s'en  servit  pour  en 
oblenir  d.  nouvelles  :  Golden  Queen  et  Mrs  Pearson  soul  issus  toutes  deux  d'un  croisse- 
ment  du  Ferdinand  de  Lesseps  avec  Black  Alicante.  M.  de  Middeleer,  cite  par  V.  Pulliat, 
le  recut  de  M.  Van  Hout  qui  lui-meme  I'avait  recu  d'Angleterre.  Telle  est  la  raison  de  la 
soi-disant  origine  beige  de  cette  variete. 

Le  Ferdinand  de  Lesseps,  quoique  sa  saveur  particuliere  plaise  beaucoup  aux  palais 
anglo-saxons,  nest  cultive  en  Angleterre  qua  titre  de  curiosite.  Ses  grappes  sont  trop 
peu  volumineuses  et  ses  grains  trop  petits  pour  que  les  cultivateurs  anglais  lui  aient  accorde 
une  place  importante  parmi  les  raisins  d'apparat,  uniquement  cul lives  dans  leurs  serres. 

Cest  dans  l'espoir  darriver  a  obtenir  des  grappes  plus  volumineuses,  a  grains  plus 
gros,  avec  la  saveur  particuliere  du  Ferdinand  de  Lesseps,  que  M.  Pearson  le  fit  intervenir 
dans  la  creation  des  deux  varietes  Golden  Queen  et  Mrs  Pearson,  cilees  plus  baut.  Son 
espoir  fut  decu  ;  Golden  Queen  a  la  saveur  simple  du  Cbasselas;  Mrs  Pearson  est  bien 
musque,  mais  sans  larriere-gout  de  framboise  qui  caracterise  le  Ferdinand  de  Lesseps. 

Les  feuilles  de  ce  dernier  cepage  ne  rappellent  en  rien  celles  de  ITsabelle,  elles  ont  les 
lobes  et  les  sinus  bien  formes  comme  celles  du  Chasselas,  mais  sont  rugueuses  au  toucher. 
Les  raisins  conservent,  au  contraire,  laspect  des  produits  du  Labrusca,  comme  eux  ils 
possedent  une  pruine  epaisse  et  la  peau  verle  sous  cette  pruine.  Leur  gout  legerement 
framboise  n'est  pas  desagreable,  il  est  au  contraire  plutot  finement  releve.  M.  Matbiasz, 
de  Keskemel  (Hongrie),  auquel  nous  Tenvoyames  alors  qu'il  etait  intendant  des  domaines 
du  Cte  Andrassy,  le  classe  dans  les  raisins  exquis,  aussi  l'a-t-il  cbaudement  recommande 
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Observations.   —  Dans  son   ouvrage,   Mille  varietes  de  vignes,    Pulliat  ass 
eepage  la  Belgique  comme  origine.  II  le  regu t  de  M.  de  Middeleer.  de  la  Societe  J 
de  Bruxelles,  qui  lui  dit  el  re  nn  semis  de  M.  Van  Hont,  obtenu  dun  pepin  d  7  ■■■ 

D'aulre  part,  A.-F.   Barron,  directeur  des  Jardins  de  la  Societe   rovale  d'h< 
d'Angleterre,  le  donne  comme  un  semis  de  M.  Pearson,  obtenu  dun  croissemenl 
Chasselas  dore  [Royal  Muscadine)  et  ITsabelle  [Strawberry  grape).  Tout  nous 
partager  I'opinion  de  Barron.  Le  Ferdinand  de  Lesseps  i'ul  etudie  a  Ghiswick  et 
de  la  Societe  rovale  d'horticulture  de  Londres  un  certificat  de  merite,  en  1870.   I 
etait  un  semeur  distingue*  et  des  quil  eut  cree  cette  nouvelle  variete  il  s'en  servil  i 
oblenir  d(   nouvelles  :  Golden  Queen  el  Mrs  Pearson  soul  issus  toutes  deux  dun 
merit  du  Ferdinand  de  Lesseps  avee  Black  Alicante.  M.  de  Middeleer,  cite  par  V 
le  recut  de  M.  Van  I  Ion  I  qui  lui-meme  lavait  recu  d'Angleterre.  Telle  est  la  ra 

Me  \  aritMf. 

saveur  particuliere  plaise  beaucoup  an 
anglo-sa  i   tilre  de  curiosite*.  Ses  grappes 

peu  volumineu-  a  cultivateurs  anglais  lui  aient  a   corde 

une  place  importante  parmi  les  raisins  d'apparat,  uniquement  cultives  dans  leurs 

esl   dans  I'espoir  darriver  a  obtenir  des  grappes  plus  volumineuses,  a  g  >lus 

gros,  a\  rdinand  de  Lesseps,  que  M.  Pearson  le  ill  inl       <  nir 

dan.-  l.i  <Jueen  et  Mrs  Pearson,  citees  plus  haul.  Son 

espoir  tut   deeu  ;  imple  du  Chasselas;   Mrs  Pearson   esl   bien 

musque,  mais  sans  rarriere-gout  d(  se   le  Ferdinand  de    I    sseps. 

Les  feuilles  de  ce  dernier  cepage  ne  rappellenl  en  rien  celles  de  l'lsabelle.  ell  les 

lobes  et  les  sinus  bien  formes  comme  celles  du  Chasselas.  mais  sont  rugueuses  au  lo  icher. 
Les  raisins   conservent.    au  contraire.  Taspect  des  produits  du   Labrusea.  eon:  \   ils 

possedent  une  pruine  e*paisse  et  la  peau  verte   sous  cette  pruine.   Leur  gout  I  lent 

framboise  n'est  pas  desagreable,  il  est  au  contraire  pi u tot  finement  releve.  M.  Mathiasz, 
de  Keskemet  (Hongrie),  auquel  nous  Tenvovames  alors  qu'il  etait  intendant  des  domaines 
du  Cte  Andrassy,  le  classe  dans  les  raisins  exquis,  aussi  l'a-t-il  chaudenunt   recommande 
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aux  viticulteurs  hongrois,  lesquels  le  cultivent  aujourd'hui  en  quantity.  (Test  ainsi  que 
dernierement  l'un  d'eux  nous  disait  que  sa  culture  se  generalisail,  ear  il  est  de  plus  en 
plus  demande*  sur  les  inarches  allemands  el  russes. 

En  France,  il  n'est  actuellement  cullive  que  dans  quelques  collections,  et  nous  ne 
croyons  pas  que  sa  culture,  en  taut  que  raisin  de  table,  pour  la  consommation  nationale, 
se  generalise  beaucoup.  Mais  on  aurait  avantage  a  le  cultiver  pour  rexporlation  en  Alle- 
magne  et  en  Autriche.  Cueilli  avant  la  fin  de  son  extreme  maturite,  il  supporte  Ires  bien 
Temballage  et  les  inconvenienls  d'un  long  transport.  II  ne  demande  pas  d'exposition 
speeiale,  sa  maturite  de  lre  epoque  en  permeltant  la  culture  en  plein  air  dans  tous  les 
departements  francais  oil  le  Chasselas  vient  a  maturite.  Sa  fertilile  plulot  sous-moyenne 
indique  des  porte-greffes  americains  fertiles,  mais  les  varieles  qu'il  semble  preferer  sont 
le  Riparia,  le  420  A  et  le  157-11.  On  doit  appliquer  an  Ferdinand  de  Lesseps  la  laille  diie 
de  Hoyat.  qui  parait  etre  celle  devant  exciter  le  plus  sa  fertilite. 

Resistant  aux  maladies  cryptogamiques,  il  est  de  plus,  quoique  sa  peau  soit  mince, 
resistant  a  la  pourriture  ;  mais,  malgre  celte  resistance,  il  pre  fere  a  tous  autres  les  terrains 
cliauds  an  sol  plutot  frais. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  port  erige  ;  tronc  de  force  ordinaire;  ecorce 
ordinaire,  se  detachant  assez  facilement  en  larges  et  courtes  plaques. 

Rouiu;eons,  a  debourrement  hatif,  vert  blanchatre,  legerement  teinte  lie  de  vin  a  son 
extremite,  jeunes  bourgeons  assez  forts  a  la  base,  pen  poiritus,  legerement  meplats, 
araneeux  ;  jeunes  feuilles  entierement  lanugineuses  a  Ieur  page  superieure  ;  page  infe- 
rieure  lanugineuse  egalemenl,  les  nervures  de  couleur  vert  jaune  clair,  tranchantes  sur  le 
fond  de  la  page  uniformement  blanc,  pen  epaisses  ;  grappes  de  fleurs  apparaissant  de  bonne 
heure,  nuancees  lie  de  vin  a  leur  extremite. 

Rameaux,  allonges,  de  force  sur-moyenne,  non  sinueux  ;  —  yeux  simples,  quelque- 
fois  doubles,  ramifications  courtes;  — jeunes  rameaux  forts  a  la  base,  pen  poinlus,  vert 
jaune  clair,  araneeux,  a  Fetal  herbace  ;  conservent  cetle  meme  couleur,  mais  sont  assez 
brillanls  sous  les  nombreux  flocons  araneeux  qui  les  couvrent;  avant  la  maturite  des  fruits 
ils  sont  de  meme  teinte  vert  jaune  clair,  sans  couleur  particuliere  aux  nceuds ;  a  l'aoute- 
ment,  la  teinte  est  a  fond  havane  foncee,  plus  accenluee  aux  nceuds.  cet  aoutemenl  a  lieu 
de  bonne  heure ;  —  merithalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base  ;  stries  nombreuses, 
delimitees,  peu  profondes,  legerement  aplaties  ;  bois  dur,  vert  clair  a  l'interieur;  canal 
medullaire  developpe  ;  nceuds  assez  renfles,  aplatis  dans  le  sens  oppose  a  celui  des  meri- 
thalles ;  —  vrilles  discontinues,  sous-moyennes  de  force  et  de  longueur,  bifurquees. 

Fel'illes.  sur-moyennes  et  grandes,  les  premieres  plus  nombreuses,  aussi  larges  que 
longues,  asymetriques,  entieres  ;  — -les  lobes  bien  detaches  par  les  sinus  superieurs  profonds 
en  U,  et  lateraux  superieurs  profonds  en  V,  aux  bords  se  superposant  a  leur  extremite, 
dans  les  grandes  feuilles  les  sinus  superieurs  sont  peu  profonds  et  ceux  lateraux  presque 
entierement  fermes  ;  sinus  petiolaire  ou  ouvert  on  les  bords  se  superposant  a  leur  extre- 
mite, les  5  lobes  termines  par  la  meme  pointe  arrondie  ou  aigue ;  lobes  lateraux  assez 
developpes  en  pointe;  le  lobe  terminal  peu  large  est  assez  long;  — le  limbe  n'est  ni  bulle, 
ni  gaufre,  les  lobes  sont  revolutes  suivant  la  nervure  centrale  ;  face  superieure  glabre,  d'un 
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vert  fonce  un  peu  brillant;  page  inferieure  plus  claire,  entierement  lanugineuse  ;  nervures 
vert  jaune  clair,  fortes,  proeminentes,  duveteuses,  legerement  pourprees  a  leur  naissance; 
deux  series  de  dents  larges  de  base,  arrondies  au  sommet,  mucron  jaunatre.  —  Petiole 
sur-moyen  de  force  et  de  longueur,  fortement  renfle  a  son  insertion,  vert  jaune  clair,  lave 
de  roux  ombre;  angle  d'insertion  obtus  avec  le  plan  du  limbe. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  parlir  du  5e  ou  du  4e  nceud,  plus  souvent  du  5e,  une 
rarement  deux  sur  le  meme  sarment,  petiles,  ailees,  quelquefois  un  petit  aileron,  cylindro" 
coniques,  courtes,  plutot  peu  tassees;  pedoncule  sous-moyen  de  force,  court,  vert  jaune 
clair,  lave  de  roux  comme  la  rafle,  dur  mais  non  lignifie,  tres  peu  renfle  au  point  d'inser- 
tion ;  pedicelles  longs,  greles,  vert  jaunatre ;  petit  bourrelet  conique ;  nombreuses  vermes 
petites,  de  couleur  terne ;  graines  s'en  separant  assez  facilement,  abandonnant  un  gros  et 
court  pinceau.  —  Grains,  gros,  legerement  ellipsokles,  luisants  sous  la  pruine  blanchatre 
tres  epaisse  ;  stigmate  persistant,  bien  apparent,  ferine;  peau  peu  epaisse,  transparenle, 
elastique,  nombreux  points  rougeatres  ;  jus  assez  abondant ;  pulpe  fondante  ;  chair  incolore, 
finement  framboisee ;  un  gros  pepin  ou  deux,  moyens,  accoles  ensemble,  legerement 
pourpres  et  au  bee  jaunatre. 


E.   et  R.  Salomon. 
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Observations.  —  Le  Faphly  esi 
el  qui  donne,  cultivee  en  serre  temped 
et  rame  le  forme  prismatique,  S 

me" prendre    .1  ceux  de  la  Malvoisie  d<  - 
inta  a  toutes  les  epoques  de  vegelatie 
Le  de*bourrement  csl  le  merne.  mais 
plus  bulleea   ijue  celles  du   Faphly.    lesi 
adultes  possedent  un  plus  grand  developp 
'it!  certaines  ressemblam  ■ 
plus        1   ('iir   ct    a  mesure  que   la   mati 
litis  du  Faphly  ne  peuvent  elre  confondu- 

:rement  dores  dans  la  culture  a  air  libre.  D'autr<  ihly 

Brail  seul  au  moins  connaisseur  pour  le  distinguer  de  la  Mab 

Si  la  souche  du  Faphly  est  vigoureuse,  elle  n'est  que  m<  menl  fructifere  ;  aussi  doit- 

choisii    pour  sou  greffage  des  porte-greffes  accentuant  sa  fertilite,  AramonxRupes- 
Ganzin  n(    1,  Berlandieri  el  ses  hybrides.  Greffe'  ou  non,  cultive*  en  plein  air  on  en 
une  taille  genereuse,  soit  celle  Guyot  bi-laterale,  soil  celle  a  I 
II  est   1  isible   aux   maladies  cryptogamiques ,   les  traitements  ordim 

1        !  le  Mildiou  l'eu  pre*serven1  suffisamment,  il  ivsiste  e"galemen 
lemandentun  effeuillage  raisonne*  el 
coups  de  soleil.  Nous  avons,  en  effet,  maintes  fo 
id  rayon  de  soleil  sur  des  grappes  de  Faphly,  I'enl  at  d'un< 

isition  en  pleine  lumiere  la  plupail  des  grains,  > 
■  'uihlenl  etre  atteints  par  le  Black-Rot. 
La  tardivite  de  ee  cepage  n'en  rend  la  cult) 
-  chaud,  partout  ailleurs  il  doil  <'■ 
soit  au  fruitier,  soit  sur  souchi 
ansporter  au  loin,  sans  qu'il  s'( 
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Observations.  —  Le  Faphly  est  une  variete  orientale,  originaire  de  Perse,  vigoureuse, 
et  qui  donne,  cultivee  en  serre  temperee  sous  le  climat  de  Paris,  de  belles  grappes  laches 
et  rameuses,  de  forme  prismatique.  Ses  caracteres  ampelographiques  ressemblent,  a  s'y 
meprendre,  a  ceux  de  la  Malvoisie  des  Chartreux ;  ils  en  different  cependant  par  certains 
points  a  toutes  les  epoques  de  vegetation. 

Le  debourrement  est  le  meme,  mais  les  jeunes  feuilles  de  la  Malvoisie  sont  trilobees  et 
plus  bullees  que  celles  du  Faphly,  lesquelles  sont  quinquelobees,  de  plus  les  feuilles 
adultes  possedent  un  plus  grand  developpement  en  pointe  des  lobes.  Enfin,  si  les  grains  et 
les  grappes  ont  certaines  ressemblances  jusqu'a  leur  veraison,  ils  se  differencienl  de  plus 
en  plus,  au  fur  et  a  mesure  que  la  maturite  s'avance.  Les  tons  d'ambre  brouille  des 
grains  du  Faphly  ne  peuvent  etre  confondus  avec  ceux  de  la  Malvoisie,  blancs  verdatre, 
legerement  dores  dans  la  culture  a  air  libre.  D'autre  part,  l'arriere-gout  musque  du  Faphly 
suffirait  seul  au  moins  connaisseur  pour  le  distinguer  de  la  Malvoisie  des  Chartreux. 

Si  la  souche  du  Faphly  est  vigoureuse,  elle  n'est  que  mediocrement  fructifere;  aussi  doit- 
on  choisir  pour  son  greffage  des  porte-greffes  accentuant  sa  fertilite,  Aramon  X  Rupes- 
tris  Ganzin  n°  1,  Berlandieri  et  ses  hy brides.  Greffe  ou  non,  cultive  en  plein  air  ou  en 
serre,  il  exige  une  taille  genereuse,  soit  celle  Guyot  bi-laterale,  soit  celle  a  longs  bois. 

II  est  peu  sensible  aux  maladies  cryptogamiques,  les  traitements  ordinaires  contre 
rOi'dium  et  le  Mildiou  Ten  preservent  suffisamment,  il  resiste  egalement  a  la  pourriture, 
mais  ses  grappes  demandent  un  effeuillage  raisonne  et  successif  par  suite  de  leur  sensibilite 
aux  coups  de  soleil.  Nous  avons,  en  effet,  maintes  fois  constate  Taction  desastreuse  dun 
chaud  rayon  de  soleil  sur  des  grappes  de  Faphly,  l'enlevement  d'une  feuille  mettant  sans 
transition  en  pleine  lumiere  la  plupart  des  grains,  ceux-ci  se  depriment  vers  le  pedicelle  et 
ils  semblent  etre  atteints  par  le  Black-Rot. 

La  tardivite  de  ce  cepage  n'en  rend  la  culture  en  plein  air  possible  que  sous  un  climat 
tres  chaud,  partout  ailleurs  il  doit  etre  cultive  en  serre  temperee.  Sa  facilite  de  conserva- 
tion soit  au  fruitier,  soit  sur  souche,  aussi  bien  que  la  fermete  de  ses  grains  permettent  de 
le  transporter  au  loin,  sans  qu'il  s'en  trouve  deteriore;  ces  qualites  sont  de  nature  a  rendre 
sa  culture  induslrielle  profitable  pour  certaines  regions. 
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DESCRIPTION.  —  Sol'che,  vigoureuse;  tronc  fort;  ecorce  se  detachant  facilement  en 
longues  et  etroites  lanieres;  port  erige. 

Bourgeons,  a  debourrement  de  2e  epoque  tardive,  vert,  completement  duveteux,  jeunes 
bourgeons  laineux,  assez  forts  a  la  base,  peu  pointus;  jeunes  feuilles  quinquelobees, 
presque  rondes,  sinus  petiolaire  ferme,  sinus  superieurs  peu  marques;  page  inferieure 
veloutee,  page  superieure  brillanle,  avec  rares  tlocons;  grappes  de  fleurs  apparaissant  de 
bonne  heure  enveloppees  de  poils  laineux  blancs. 

Rameaux;  jeunes  rameaux  simples,  forts  a  la  base  et  peu  pointus,  couverts  dun  duvet 
laineux  persistant  assez  longlemps,  non  sinueux,  non  ramifies,  de  couleur  vert  jaune  fonce 
a  l'etat  herbace,  avec  cannelures  nombreuses,  tres  fines,  nuances  grenat  fonce  du  cole  du 
soleil,  et  rares  flocons  araneeux,  deviennent  vert  jaunatre,  teintes  bavane  clair  et  conser- 
vant  leur  duvet  avant  la  rnaturite  du  fruit;  a  l'aoutement,  qui  est  plutot  hatif,  la  leinte 
est  bavane  tres  clair  sur  fond  jaune  dore,  legerement  plus  foncee  aux  nceuds;  — meri- 
thalles  de  longueur  moyenne,  courts  a  la  base,  lisses,  peu  pruineux,  mais  duveteux;  stries 
nombreuses,  bien  delimilees,  peu  profondes,  mordorees  et  brillanles;  bois  dur  et  dun  beau 
vert  a  linterieur;  canal  medullaire  peu  developpe  ;  nceuds  gros,  assez  renfles,  comprimes 
dans  le  sens  oppose  a  Taplatissement  des  merithalles;  diapbragme  peu  epais ;  —  vrilles 
discontinues,  non  bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  toujours  aussi  longues  que  larges,  asyme- 
triques,  entieres,  epaisses,  souples,  resistantes  an  froissement ;  —  lobes  bien  delacbes  et 
separes  par  des  sinus  profonds  en  U  ;  sinus  petiolaire  ferme,  les  lobes  se  superposant  en 
dessous;  lobes  lateraux  superieurs  tres  larges,  mais  peu  developpes  en  pointe,  de  meme 
que  le  lobe  terminal  Ires  large  et  possedant  dans  les  grandes  feuilles  un  sous-sinus;  — 
limbe  plan,  non  gaufre,  tres  legerement  bulle  ;  face  superieure  vert  fonce,  flocons  araneeux, 
epais;  face  inferieure  completement  araneeuse ;  nervures  vert  jaune  clair,  fortes,  proe- 
minentes,  rugueuses  au  toucher  ;  deux  series  de  dents  larges  de  base,  legerement  arrondies 
au  sommet.  —  Petiole  long,  fort,  gros.  Ires  renfle  a  son  insertion,  leinte  rose  vers  son 
insertion.  Les  feuilles  meurenl  jaunes. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  a  parlir  du  4e  nceud;  une,  rarement  deux  sur  le  meme 
sarment;  grosses,  laches,  rameuses,  non  aileronnees,  prismatiques  ;  pedoncule  duveteux, 
long,  fort,  meplal,  dur  et  ligneux,  vert  jaune  clair,  a  cannelures  rougealres;  pedieelles 
longs,  de  force  moyenne;  bourrelet  conique,  gros  el  verruqueux,  se  detachant  facilement 
el  abandonnant  un  pinceau  assez  long  et  mince.  —  Grains,  sur-moyens,  gros  et  tres  gros, 
les  gros  plus  nombreux,  ovoides,  aplatis  au  point  d'inserlion  du  pedicelle  (4  centimelres 
sur  3  centimetres),  peu  luisants  sous  la  pruine  assez  epaisse  ;  stigmate  persistant  et  peu 
apparent;  ferme,  dur  meme;  peau  epaisse,  elaslique ;  jus  peu  abondant,  blanchatre;  chair 
croquanle,  sans  saveur  particuliere  mais  tres  directemenl  musquee;  deux  gros  pepins  roux, 
avec  tache  rouge  vineux. 

E.   et  R.   Salomon. 
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ROYAL  VINEYARD 


Observations.  —  Pen  de  choses  a  dire  sur  cette  variete  dont  l'origine  nous  est  inconnue, 
et  qui,  quoique  legerement  musquee,  ne  peul  etre  classee  dans  les  Muscats.  A.-F.  Barron, 
direeteur  du  Jardin  d'essai  de  la  Societe  royale  d'horticulture  d'Angleterre  a  Chiswick, 
dit,  dans  son  livre  sur  la  Culture  de  hi  vigne  en  serre,  que  ce  cepage  tut  introduit  en 
Angleterre  vers  I860,  par  MM.  Parker  et  Williams,  et  qu'il  lui  tut  accorde  par  la  Soeiete 
royale  d'horticulture  un  certificat  de  merite  de  premiere  classe. 

Les  specimens  que  nous  en  possedons  sont  issus  du  pied  mere  du  Conservalorv  de 
Chiswick,  et  nous  les  cultivons  avec  interet  depuis  plus  de  20  ans.  Cette  variete  est  en 
effet  attiranle  par  la  beaute  de  sa  grappe,  regulieremenl  cylindrique,  aux  grains  gros, 
ovoides.  Elle  est  peu  cultivee  en  Angleterre  et  encore  moins  en  France,  oil  on  n'en 
rencontre  que  de  rares  exemplaires.  Moderement  fructifere,  elle  exige  une  taille  genereuse. 
Cullivee  a  lespalier,  sous  le  climat  de  Paris,  elle  y  murit  ses  fruits  en  annee  ordinaire, 
mais  ce  n'est  que  lorsqu'elle  est  parfaitement  mure  qu'elle  possede  un  gout  discret  de 
musque.  Or,  sa  maturite  de  3e  epoque  ne  permet  pas  de  la  conserver  longtemps  a  la  treille, 
aussi  nesl-ce,  sous  ce  climat,  qu'en  serre  chauffee  quelle  acquiert  son  summum  de  finesse 
de  gout.  La  fecondation  de  ses  grains  est  laborieuse,  aussi  ne  doit-elle  etre  cultivee  en 
plein  air  que  la  oil  les  nuils  sont  chaudes  a  1' epoque  de  sa  floraison  ;  partout  ailleurs  et 
meme  en  serre,  elle  doit  etre  fecondee  artificiellement.  Sa  place  est  indiquee  dans  les 
jardins  d'amateur,  mais  non  en  grande  culture,  car  son  gout  indefini  nuirait  a  un  ecou- 
lement  facile  et  remunerateur. 

Le  Royal  Vineyard  est  vigoureux,  robuste  et  d'une  fertilile  plulot  mediocre,  il  faudra 
done  le  greffer  sur  varietes  fertiles.  Sa  resistance  aux  maladies  eryptogamiques  pent  etre 
consideree  comme  moyenne.  Sa  peau  mince  quoique  membraneuse  le  rend  sensible  a  la 
pourriture. 

DESCRIPTION.  —  Solche,  vigoureuse;  tronc  de  force  moyenne;  ecorce  plutot  lisse,  se 
detachant  assez  difficilement  en  minces  lanieres  ;  port  erige. 

Bourgeons,  debourrement  hatif,  vert  blanchatre ;  jeunes  bourgeons  forts,  pointus,  verts, 
un  peu  laineux  ;  jeunes  feuilles  quinquelobees,  aux  dents  acerees ;  sinus  bien  indiques; 
page  superieure  brillante,  page  inferieure  completement  lanugineuse,  le  sinus  petiolaire 
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ne  tarde  pas  a  se  fermer  et  la  feuille  se  re  volute  suivant  la  nervure  centrale,  les  bords  du 
sinus  petiolaire  se  collent  en  arete  fortement  proeminente ;  grappes  de  fleurs  apparaissant 
de  bonne  heure,  enveloppees  de  filaments  couleur  beige. 

Rameaux,  jeunes  rameaux  forts  a  la  base,  pointus  et  laineux,  peu  allonges,  non  sinueux, 
raais  quelquefois  ramifies  a  1'etat  herbace  vert  jaune  fonce,  avec  nombreuses  cannelures 
grenat  clair,  nombreux  flocons  araneeux ;  avant  laoutement  vert  jaunatre,  sans  couleur 
parliculiere  aux  noeuds ;  a  raoiilemenl  plulot  tardif;  teinte  a  fond  havane  un  peu  plus 
foncee  aux  noeuds;  merithalles  de  longueur  sous-moyenne,  courts  a  la  base,  rugueux; 
stries  nombreuses,  peu  delimiters  ;  bois  assez  dur,  vert  a  l'interieur,  canal  medullaire 
tres  developpe ;  noeuds  tres  peu  saillants,  tres  comprimes  dans  le  sens  oppose  a  l'aplatis- 
sement  des  merithalles;  diapbragme  peu  epais;  vrilles  discontinues,  longues  et  rarement 
bifurquees. 

Feuilles,  sur-moyennes  et  grandes,  presque  toujours  aussi  larges  que  longues,  epaisses, 
peu  souples,  peu  resistantes  au  froissement,  asymetriques,  entieres  ;  —  dans  les  feuilles 
sur-moyennes,  les  lobes  lateraux  superieurs  sont  indiques  par  un  plus  grand  developpe- 
ment  en  pointe  du  limbe,  conlrairement  a  ce  qui  existe  dans  les  grandes;  sinus  superieurs 
peu  profonds  en  U ;  lobes  superieurs  peu  developpes ;  sinus  lateraux  superieurs  peu  pro- 
fonds  en  V,  aux  bords  souvenl,  superposes  a  leur  extremite  ;  lobes  lateraux  superieurs  peu 
developpes  en  pointe  ;  lobe  terminal  aussi  long  que  large  ;  sinus  petiolaire  largement  ouvert 
en  U  ;  —  limbe  ni  bulle,  ni  gaufre,  legerement  revolute  suivant  la  nervure  centrale;  face 
superieure  vert  fonce,  lerne,  rares  flocons  laineux;  face  inferieure  plus  claire,  complele- 
ment  laineuse  ;  deux  series  de  dents  coniques,  leger  mucron  jaunatre;  nervures  vert 
jaunatre,  fortes,  proeminentes  et  pileuses.  —  Petiole  long,  plutot  grele,  vert  assez  intense, 
legerement  lave  de  rose,  peu  renfle  a  son  point  dinsertion ;  les  feuilles  meurent  jaunes, 
au  petiole  presque  entierement  vieux  rose. 

Fruits.  —  Grappes,  inserees  soit  a  partir  du  4e  noevid,  soit  du  5e ;  une,  rarement  deux  sur 
le  meme  sarment,  grappes  sur-moyennes  et  grosses,  ailees,  non  aileronnees,  cylindriques 
a  partir  des  ramifications  superieures;  pedoncule  long  et  fort,  vert  jaune  clair  pourpre  du 
cote  du  soleil  comme  la  rafle,  duveteux,  dur  et  se  lignifiant;  pedicelles  assez  longs  et  greles ; 
petit  bourrelet  conique  ;  peliles  et  peu  nombreuses  vermes  se  detachant  assez  facilement 
du  grain  et  abandonnant  un  court  et  large  pinceau.  —  Grains,  sur-moyens  et  gros  en  egales 
quantites;  ovoi'des,  peu  luisants  sous  la  pruine  epaisse ;  stigmate  persistant  et  apparent; 
peau  peu  epaisse  mais  coriace,  prenant  a  maturite  complete  un  ton  vert  clair  mouchete  de 
nombreux  points  de  dorure,  ferme  ;  jus  assez  abondant,  incolore  ;  cbair  legerement  verdatre, 
veinee  blanc ;  pulpe  fondante,  legerement  musquee  a  complete  maturite  ;  deux  gros  pepins 
par  grain. 

E.  et  R.  Salomon. 
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TANTOVINA 


Synonymie.  — Tantovina  kichenblattrige  (Tanlovina  a  feuilles  de  chene),  ou  Tanto- 
wina  (Styrie).  —  Javor,  J  aver,  Verbovsck,  Verbovc,  Verbosek,  Verbovi  (Styrie  et 
Groatie,  Trummer  et  H.  Goethe'!). 

Historique  et  origine.  —  La  Tantovina  est  un  cepage  pr^coce,  a  fruits  blancs,  qui  ne 
semble  pas  avoir  ete  connu  et  experiments  en  France  avant  l'essai  que  nous  en  fimes  a 
partir  de  1893  dans  nos  collections  de  Pontailler-sux-Saone  (Cote-d'Or).  Les  rares  ampe- 
lographes  allemands  qui  la  mentionnent  ne  le  font  en  general  que  d'apres  Trummer,  qui 
parait  avoir  ete  le  premier  a  signaler  ce  cepage,  en  1841,  dans  sa  Description  des  varietes 
de  la  Styrie.  Gest  en  effet  de  cette  region  que  la  Tantovina  est  originaire,  et  si,  depuis,  elle 
sest  un  peu  repandue  dans  les  collections  austro-allemandes,  sa  culture  est  encore  confinee 
dans  les  vignobles  a  haute  altitude  de  la  Styrie,  la  oil  les  cepages  a  maturite  precoce 
deviennent  necessaires.  Elle  s'y  rencontre  en  petite  quantite  dans  le  voisinage  des  Vetliner, 
Sylvaner,  Elbling,  Rulander  et  Gutedel,  quelle  depasse  en  precocite,  comme  le  Lasca,  de 
meme  origine,  depasse  an  raeme  point  de  vue  les  autres  varietes  rouges  de  la  Styrie.  Mais, 
sauf  peut-etre  en  Croatie,  la  Tantovina  ne  parait  pas  avoir  encore  ete  lobjel  d'une  multi- 
plication etendue.  Quelques  essais  en  ont  ete  tentes  dans  le  Tyrol  et  en  Alsace,  mais, 
d'une  facon  generale,  elle  reste  encore  tres  rare  el  peu  etudiee.  Encore  faut-il  tenir 
compte  des  confusions  dont  elle  a  ete  l'objet  et  qui  autorisent  des  doules  sur  Inexactitude 
ou  la  concordance  des  faibles  renseignements  qui  nous  ont  ete  fournis  a  son  sujet. 

Ampelographie  comparee.  —  Les  rares  descriptions  de  la  Tantovina  qu'ont  donnees 
les  ampelographes  austro-allemands  autorisent  des  doutes  serieux  sur  l'identite  des  cepages 
qu'ils  decrivent.  II  en  est  de  meme  des  jugements  Irop  opposes  quils  portent  sur  elle.  S'ils 
sont  d'accord  pour  reconnaitre  sa  grande  fertilite,  ils  ne  le  sont  plus  ni  sur  sa  precocite,  ni 
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sur  sa  valeur  cenologique.  Jugee  tres  recommandable  par  le  Dr  Mach  l,  elle  est  consider^e 
comme  de  tres  mediocre  qualite  par  M.  Oberlin  -'.  La  raison  de  ces  divergences  nous  est 
apparue  dans  notre  collection  par  la  comparaison  des  echantillons  venus  des  Instituts 
viLicoles  de  San-Michcle  et  de  Colmar  '.  Tandis  que  le  type  que  nous  cultivions  se  trouva 
identique  a  celui  venu  du  Tyrol,  la  Tantovina  de  M.  Oberlin  est  en  realite  un  cepage  com- 
pletement  different.  Celle-ci  contraste  avec  Ja  Tantovina  vraie  par  les  caracteres  suivants  : 
bourgeonnement  plus  blanc  eL  plus  tomenteux ;  feuille  dun  vert  plus  mat,  plus  ronde  et 
inoins  decoupee,  moins  souple,  a  page  inferieure  inoins  feu  tree,  denture  plus  arrondie  et 
moins  profonde;  petiole  grele.  Grappe  aussi  serree,  mais  plus  courte  el  moins  epaulee. 
Grains  plus  c/ros  et  ellipsot'des,  de  20  millimetres  sur  18,  a  peau  verte,  non  pruinee  de 
blanc;  chair  pulpeuse,  a  saveur  plate,  un  pen  herbacee  et  toujours  acerbe ;  pepins  beau- 
coup  plus  gros,  allonges  et  moins  dessines,  a  bee  trapu  et  large,  biseaute.  Maturite  non 
precoce,  mais  seulement  de  2e  epoque  native.  Lanalyse  comparative  des  mouts  que  nous 
donnons  plus  loin  acheve  de  montrer  linferiorite  de  ce  dernier  cepage,  uniquement 
remarquable  par  sa  rusticite  et  sa  plate  abondance.  sur  la  vraie  Tantovina  a  maturite 
precoce. 

Suivant  Trummer  et  Goethe,  il  existerait  une  Tantovina  a  fruit  colore  ( Blaue  Tantovina) 
connue  en  Croatie  sous  les  noms  de  Blaustoek  et  de  Pitoma  crina.  Comme  pour  nomine 
de  varietes  allemandes  precoces,  entr'autres  les  Portugais  et  Lasca,  rassimilation  et  la 
derivation  de  ces  pretendues  variations  de  couleur  nous  paraissent  fort  douteuses.  En  tous 
cas,  les  boutures  que  nous  devons  a  lohligeante  recherche  de  M.  le  Dr  Mach  ne  nous  ont 
pas  revele  de  Tantovina  bleue;  les  ceps  derives  d'elles  que  nous  possedons  sous  ce  nom 
ne  sont  qu  une  forme  de  Lasca,  a  feuille  plus  rapidement  caduque  et  a  decoloration  rouge 
precoce,  qui  serait  au  Lasca  type  ce  qu'est  le  Morchen  alsacien  (Pinot  rougin,  de  Fleury 
ou  de  Ribeauville)  au  Pinot  noir  ordinaire. 

Nous  ne  connaissons  done  jusqirici  avec  pleine  certitude  quune  seule  forme  authentique 
de  Tantovina,  nettement  caracterisee  par  les  details  suivants,  qui  en  font  une  variete  d'une 
originalite  frappante,  meme  pour  des  profanes  :  Premiere  vigueur,  port  tres  erige ;  feuillage 
tres  luisant,  ample,  de  forme  habiluellement  quinquelobee,  a  revers  blanc  du  a  un  veri- 
table feuLrage  de  toment  et  de  poils  sous-nerviens.  Grande  grappe  epaulee,  semblable  a 
celle  du  Chasselas  de  Fontainebleau,  mais  un  peu  plus  serree,  plus  allongee  et  aux  grains 
plus  pruines  de  blanc.  Debourrement  tardif.  Defeuillaison  et  maturite  precoces. 

Culture.  —  La  Tantovina  est  un  cepage  qui,  par  sa  tres  grande  vigueur  et  sa  naturelle 
propension  a  la  fertilite,  a  Tavantage  de  se  plier  a  tous  les  systemes  de  faille.  Celle-ci  peut 
done  etre  subordonnee  surtout  a  la  nature  et  a  la  richesse  du  terrain.  Mais,  en  raison  de 
la  disposition  habituelle  des  neeuds  fructiferes,  du  4e  au  6e,  sauf  dans  les  sols  maigres  et 
sees  oil  1'allongement  de  la  taille  pourrait  etre  une  cause  d'epuisement,  il  y  a  interet  a 
employer  pour  la  Tantovina  une  taille  longue  ou  mi-longue,  avec  un  ou  deux  longs  bois  de 
6  a  10  yeux  et  coursons  de  retour.  La  taille  tres  usitee  en  Franche-Comte,  Allemagne  et 
Autriche,  qui  consiste  a  rabattre  les  longs  bois  en  pleyons  fixes  au  corps  ou  aux  bras  de  la 

1.  Lettre  de  1898. 

2.  Catalogue  de  VInstitut  viticole  de  Colmar,  1900. 

3.  II  faut  noter  encore  que  Weigert  enumere,  parmi  les  cepages  de  la  Styrie,  le  Javer,  ou  Juror,  el  la  Tantovina 
comme  varietes  distinctes. 
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souche  par  autanl  d'echalas,  lui  convienl  particulierement.  Le  nombre  des  longs  bois  varie 
en  Autriche,  scion  la  richesse  des  sols,  de  1  a  5.  Chez  nous,  la  taille  Guyol  a  I  ou  '2  bras  et 
menu-  nombre  de  coursons  de  retour  donne  aver  la  Tantovina  de  tres  bons  r^sultats.  Nul 
doute  que  dans  les  sols  profonds,  ce  c^page  ne  s'accommode  des  plus  grandes  tailles,  des 
cordons  Cazenave  ou  Sylvoz,  a  la  condition  d'augmenter  L'espacemenl  des  souches.  II  va 
sans  dire  que  plus  on  eloigne  les  raisins  du  sol  et  plus  on  augmente  la  production,  plus 
faible  sera  Le  degre  alcoolique,  mais  la  precocity  de  la  Tantovina  rend  eel  inconvenient 
moins  grave  qu'avec  les  varietes  a  maturite  plus  difficile.  Ce  cepage  a  aussi  I'avantage  de 
s'epuiser  avec  beaucoup  moins  de  facilite  epic  certaines  autres  varietes  prccoces  de  raeme 
origine,  coinme  le  Lasca,  qu'il  est  ensuite  assez  difficile  de  ramener  par  les  fumures.  La 
Tantovina  est  de  souche  beaucoup  plus  durable  et  peut  soutenir  sa  fertility  durant  30  a 
50  annees,  a  condition  dun  entrelien  convenable.  Comme  ses  pousses  sur  vieux  bois  sont, 
souvenl  fertiles,  il  y  a  moins  d'inconvenients  a  rabatlre  sa  souche  quand  celle-ci  tend  a 
s'allonger  outre  mesure. 

Greffee,  la  Tantovina  ne  perd  rien  de  son  extreme  vigueuret  constitue  un  des  greffons  les 
plus  rapidement  developpes  que  nous  ayons  pu  observer.  Des  la  pepiniere,  elle  tranche  sur 
la  plupart  des  autres  varietes  par  la  longueur  de  ses  pousses.  Mais  precisement  a  cause  de 
la  rapidite  du  grossissement  de  sa  souche.  elle  nous  parait  n'avoir  qu'une  affinite  imparfaite 
avec  les  porte-greffes  americains  a  tronc  grele,  coinme  le  Riparia.  Les  greffes  de  Tanto- 
vina que  nous  possedons  sur  cette  variete  presentent  un  bourrelet  inquietant  pour  la  duree 
de  la  souche.  An  contraire,  sur  franco-amerieains,  notamment  sur  Aramon  X  Rupestris,  la 
Tantovina  presente  une  affinite  parfaite  qui  se  traduit  par  une  plus  grande  regularity  de  la 
production.  Mais  la  precocite  est  un  pen  reduite.  Cet  inconvenient  pent  etre  un  avantage 
quand  on  la  cultive  avec  les  varietes  de  lre  epoque,  comme  celles  de  la  Bourgogne ;  dans 
les  regions  plus  septentrionales,  il  y  aurait  interest  a  experimenter  pour  elle  le  greffage  sur 
hybrides  de  Berlandieri,  qui  reproduit  generalement  l'avance  de  maturite  qu'on  observe 
sur  Riparia.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  Tantovina  nous  a  donne,  en  1898,  1899  et  1900,  une 
moyenne  de  reprises  variant  de  40  a  70°/o,  et  presque  egale  sur  Riparia  et  sur  Aramon  X 
Rupestris  ou  1202;  elle  elait  encore  de  35  °/0  sur  les  gros  bois  de  ces  derniers  avec  le 
procede  de  la  greffe  de  Cadillac. 

Le  rendement  de  cette  variete  est  des  plus  reguliers  en  raison  de  sa  rusticite  gendrale. 
Le  seul  accident  auquel  nous  puissions  craindre  qu'elle  ne  fut  un  pen  sujette  est  la  gelee 
d'hiver,  en  raison  de  rabondance  relative  de  sa  moelle,  quelques  souches  sur  Riparia  ayant 
soutfert  chez  nous  d'un  froid  de  —  15°  constate  en  1899,  mais  sa  sensibilite  ne  depasserait  pas 
en  pared  cas  celle  du  Portugais  bleu,  egalement  atteint  et  qui  se  reconstitue  moins  rapidement . 
Comme  celui-ci,  elle  debourre  tard  et  ne  coule  jamais,  avantages  precieux  clans  TEst  de  la 
France  et  rares  chez  les  cepages  precoces.  Ses  pousses  n'ont  pas  la  fragilite  de  celles  du 
Portugais  et  ses  grappes  sont  beaucoup  moins  sujettes  aux  depredations  des  guepes,  comme 
aux  atteintes  de  l'Oidium.  La  fertilite  generate  et  la  precocite  sont  sensiblement  equiva- 
lentes  chez  ces  deux  cepages,  avec  cette  difference  que  le  mout  de  la  Tantovina,  mieux 
constitue,  est  aussi  toujours  plus  acide.  Le  raisin  de  la  Tantovina  a  done  beaucoup  plus  les 
qualites  d'un  raisin  de  cuve.  Pm  revanche,  si  sa  beaute  le  rend  comparable  aux  meilleurs 
Chasselas  comme  raisin  de  table,  nous  doutons  que  son  acidite  plus  grande  lui  vaille  la 
raeme  faveur.  A  maturite  parfaite,  sa  pulpe  est  aussi  plus  fragile  dans  les  transports. 
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Conlre  les  maladies,  la  Tantovina  a  une  bonne  resistance  pratique.  Moins  sujetle  a 
1'Oidium  (jue  nos  varieles  blanches  bourguignonnes,  elle  peut  etre  preservee  par  un  seul 
soufrage.  Conlre  le  Mildiou,  sa  tenue  en  pepiniere  el  sasante  dansle  vignoble  nous  l'avaient 
tail  ranger  parmi  les  viniferas  les  plus  resistants  que  nous  eonnaissions,  a  cote  de  l'Argant 
et  du  Lasca  '.  L'epaisseur  de  la  cuticule  de  sou  feuillage  cireux  explique  cette  resistance. 
Neanmoins,  quelques  defaillances  qui  se  sont  produites  en  1899  el  1902  nous  ont  montre 
qu'il  y  a  une  phase  de  sa  croissance  oil  cette  resistance  relative  est  un  moment  en  defaut. 
II  nous  parait  correspondre  a  celui  oil  la  vegetation  a  atteint  les  2/3  de  son  developpement 
habituel.  Le  second  sulfatage  parait  done  tou jours  necessaire  pour  assurer  sa  preservation. 
II  n'en  est  pas  moins  vrai  que  dans  les  annees  de  grande  invasion,  comme  1902,  la  Tanto- 
vina a  presente  une  resistance  generale  plus  satisfaisante  que  la  grande  majorite  des 
varieles  francaises.  Nous  n'avons  pas  eu  occasion  d'experimenter  sa  resistance  au  Black- 
Rot.  Peu  sensible  a  la  Cochylis  et  au  Mildiou  de  la  grappe,  elle  est  aussi  plus  resistante  a 
la  pourrilure  que  le  Melon  et  1'Aligote  de  Iiourgogne,  et  n'est  serieusement  atteinte  que 
dans  les  automnes  a  pluies  continuelles,  comme  celui  de  1901.  Elle  peut  done  pratique- 
ment  attendre  sur  la  souche  la  vendange  de  ces  varietes,  bien  qu'elle  murisse  habituelle- 
ment  8  a  12  jours  avant  elles,  avec  des  variantes  selon  les  porle-greffes  et  aussi  la  marche 
des  saisons.  Son  rendement,  a  egalite  de  taille,  est  superieur  en  raison  du  volume  plus 
considerable  des  fruits  et  de  leur  resistance  extreme  a  la  coulure.  II  nous  parait  etre  en 
moyenne  de  80  a  100  hectolitres  a  lhectare  et  pourrait  etre  facilement  accru  dans  les  bons 
sols,  avec  les  tallies  plus  genereuses  que  la  nature  du  cepage  autorise. 

En  resume,  la  Tantovina  est  un  cepage  qui  presente  un  ensemble  de  qualites  assez  rare 
pour  meriter  d'etre  particulierement  signale  a  rattention  de  la  viticulture  francaise  de 
l'Est  et  du  Centre.  Vigueur  extreme,  sante  generale  satisfaisante  et  grande  ferlilite  bien 
reguliere,  debourrement  tardif.  maturile  precoce,  beaute  du  fruit  et  qualite  moyenne  des 
produils,  tout  cela  semble  indiquer  qu'en  plus  d'un  lieu  il  y  aurait  avantage  a  l'experi- 
menter  pour  remj)lacer  les  varietes  blanches  trop  defectueuses  on  trop  tardives.  Mieux 
que  le  Portugais  bleu,  de  qualite  cenologique  trop  inferieure,  elle  nous  parait  pouvoir 
convenir  aux  vignobles  mal  exposes  on  de  haute  altitude,  oil  les  Gamays  murissent  mal. 
La  production  de  vins  blancs  y  serait  plus  avantageuse  que  celle  des  vins  rouges,  trop 
acides  ou  trop  peu  colores.  Sans  doute,  notre  experimentation  de  la  Tantovina,  unique  en 
France  jusqu'ici,  a  par  cela  meme  besoin  d'etre  reprise  et  controlee  en  des  situations  et 
des  milieux  divers  pour  justitier  une  propagation  etendue.  Mais  e'est  deja  beaucoup  a 
l'actif  de  ce  cepage  qu'au  milieu  d'une  cenlaine  de  varietes  blanches  mises  coneurrem- 
ment  a  1' etude,  celle-ci  nous  ait  assez  satisfait  durant  six  annees  consecutives  pour  nous 
porter  a  la  multiplier  de  faeon  a  la  faire  entrer  dans  notre  encepagement,  en  concurrence 
avec  nos  vieilles  varietes  locales,  1'Aligote  et  le  Melon. 

Vinification.  —  Comme  on  le  voit,  l'extension  et  l'etude  de  la  Tantovina  n'ont  pas 
encore  ete  poussees  assez  loin  pour  qu'il  soit  possible  de  porter  des  maintenant  un  juge- 
ment  suffisamment  autorise  sur  sa  valeur  oenologique.  Nous  n'avons  pu  vinifier  encore 
son  produit  en  quantite  suffisante  pour  operer  dans  des  conditions  normales  qu'une  seule 

1.   A  propos  du  Lasca.  Y  a-t-il  des  cepages  resislants  au  Mildiou  '?  Revue  de  viticulture,  ler  Janvier  1898  (en  note). 
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fois,  en  l(.)()2.  Malheureusement,  les  conditions  climateriques  de  cette  eampagne  oil,  par 
suite  des  froids  du  printemps,  tons  les  cepages  avaient  a  pen  pros  manque  Leur  £poque  de 
maturity  el  cellos  des  vendanges,  operees  hop  lot  en  raison  des  pluies,  ne  nous  ont  pas 
Dermis  d'obtenir  un  produit  susceptible  dun  examen  serieux.  Tons  nos  vins  presentaienl, 
avec  une  acidite  exageree,  un  deficit  d'environ  2°  d'alcool  sur  la  teneur  moyenne  des  vins 
ordinaires  de  la  region.  Compare  an  produit  de  nos  vignes  blanches,  plantees  en  egale 
proportion  de  Melon  el  d'Aligote,  l'echantillon  de  vin  de  Tantovina  presentait  par  litre  la 
composition  suivante  '  : 

Vin  blanc  de  PontaiIler-sur-Sa6ne        Vin  de  Tantovina 
(Melon  et  Aligote)  (nieme  lieu) 

Alcool 7°  6  a  15°  7°  4 

Acidite  totale  en  SO1  II2 7  *'  9  7  sr  8 

Extrait  sec 20  s1'  8  20  «*  6 

Tanin 0 «'  02  0  «r  02 

Sucre traces  traces 

M.  Viala,  ayant  eu  l'obligeance  de  deguster  ces  tristes  produits,  porte  sur  eux  ce  meme 
jugement,  qui  nautorise  que  de  nouvelles  experiences  :  vin  blanc  neutre,  dur  et  vert,  a 
odeur  franche,  ni  moelleux,  ni  sucre,  sans  distinction  ni  fumet  caracteristique.  D'ailleurs, 
il  faut  ajouter  que  la  confrontation  etail  faussee  au  detriment  de  la  Tantovina  par  ce 
double  fait  que  son  vin  derivait  surtout  de  greffes  sur  Aramon  X  Rupestris,  a  maturite 
plus  tardive  et  moiit  moins  sucre  que  celui  des  greffes  sur  Riparia,  d'ou  provenait  l'autre 
vin,  et  que  la  production  des  premieres  en  cette  annee  de  coulure  etait  au  moins  quatre 
fois  superieure  a  celle  de  nos  cepages  bourguignons. 

On  tirera  done  des  inductions  plus  exactes  de  la  serie  suivante  d'analyses  annuelles  de 
mouts  effectuees  avec  le  produit  des  ceps  de  notre  collection  de  Pontailler,  tout  entiere 
sur  Riparia-Gloire.  Nous  rapprochons  l'analyse  des  mouts  de  Tantovina  de  celles  des  deux 
cepages  avec  lesquelles  sa  confrontation  offre  le  plus  d'interet,  le  Melon,  la  variete  blanche 
la  plus  repandue  dans  notre  rayon  viticole,  et  le  Portugais  bleu,  celui  dont  les  allures  de 
vegetation  et  la  maturite  s'harmonisent  le  mieux  avec  celles  de  la  Tantovina. 
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Ces  resultats  semblent  impliquer  que  le  vin  de  la  Tantovina,  habituellement  plus  alcoo- 
lique  et  plus  acide  que  celui  du  Portugais  bleu  et  par  suite  de  meilleure  conservation,  ne 
doit  pas   etre    inferieur  a  celui  du  Melon,  qu'il  depasserait  dans  les  annees  tardives  oil 


1.  En  1902,  la  fausse  Tantovina,  venue  de  Colmar,  donnait  comparativement  116  gr.  de  sucre  (correspondant  a 
6"  8  d'alcool  dans  le  vin)  et  9  gr.  2  d'acidite. 

2.  Analyse  faite  a  la  Faculte  des  sciences  de  Lille  par  M.  V.  Vaillant,  professeur  de  chimie  indastrielle. 
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I'avantage  de  la  precocite  demeure  entier  quand  la  temperature  du  printemps  n'a  pas 
trouble  revolution  normale  de  la  vegetation.  Ce  vin,  egalement  sec  et  frais,  nous  semble 
devoir  etre  prepare  de  la  nieme  maniere  par  les  methodes  ordinaires.  II  nous  parail 
devoir  presenter,  au  moins  en  primeur,  une  acidite  assez  forte  qui,  lorsqu'elle  paraftra  mi 
defaut,  pourra  etre  facilement  corrigee  en  associant  a  la  Tanlovina  un  cepage  blanc  de 
meme  liialurile  et  pourvu  du  defaut  inverse,  comme  V Aubin  ou  Blanc  de  Lorraine,  tres 
recommandable,  ou  le  Kniperle  alsacieu.  En  raison  de  la  grande  production  du  cepage, 
le  vin  de  Tantovina  doit  rentrer  dans  la  categorie  des  ordinaires  de  consommation  cou- 
rante.  L'experience  seule  pourra  nous  edifier  sur  l'etendue  de  sa  conservation  et  les  avan- 
tages  de  son  vieillissement. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse  et  durable,  a  port  erige;  tronc  fort,  a  ecorce 
grise,  assez  adherente,  sur  bois  dun  gris  brun  ;  racines  charnues  et  plongeantes 

Bourgeons,  gros  et  trapus,  ordinairement  simples,  brievement  coniques,  lanugineux, 
sur  fond  d'un  brim  pale;  bourgeonnement  a  extremite  blanche,  acuminee ;  jeunes  feuilles 
d'un  vert  jaunatre,  pubescentes  en  dessus,  completement  tomenteuses  en  dessous ;  petiole 
et  jeunes  rameaux  couverls  d'un  duvet  lanugineux;  ramifications  peu  nombreuses ;  vrilles 
continues,  assez  courtes,  a  deux  filets  assez  enroules  et  souvent  pourvues  d'un  petit  grappil- 
lon  persistant;  fleurs  blanches  et  larges,  tresodorantes,  a  etamines  plus  longues  que  le  pistil. 

Rameaux,  allonges  et  forts,  habituellement  un  peu  fascies,  dun  jaune  verdatre  lave  de 
carmin  aux  nceuds  et  ponctue  de  nombreuses  lenticelles  jaune  brun.  A  l'aoutement  com- 
plet,  la  couleur  du  bois  passe  au  brun  clair,  largement  veine  de  stries  grisatres ;  merithalles 
reguliers  et  mojens,  de  5  a  8  centimetres ;  bois  flexible,  de  consistance  moyenne,  a 
moelle  brune  d'environ  1/3  de  diametre;  nceuds  forts,  a  large  diaphragme  concave.  Detail 
persistant,  la  base  des  rameaux  reste  couverte  d'un  duvet  floconneux  epais. 

Feuilles,  grandes  et  epaisses,  orbiculaires,  mais  quinquelobees  et  profondement  decou- 
pees,  souples  et  coriaces ;  lobe  terminal  assez  allonge,  les  superieurs  lanceoles,  les 
inferieurs  etroits,  tous  a  pointe  aigue  rapidement  caduque ;  sinus  lateraux  profonds  et 
lyres,  mais  etroits,  souvent  fermes,  les  inferieurs,  habituellement  plus  courts,  ne  se  creusent 
profondement  que  dans  les  feuilles  de  la  base,  plus  fortement  decoupees ;  sinus  petiolaire 
ouvert  et  bien  arrondi ;  tablier  court  d'un  1/4  ou  1/5  de  diametre;  jeunes  feuilles  a  peu 
pres  planes;  chez  les  adultes,  les  sinus  lateraux  superieurs  se  ferment  et  le  lobe  terminal 
chevauche  alors  sur  les  lateraux,  la  feuille  se  plisse  et  se  revolute  par  abaissement  de 
ceux-ci,  tandis  que  les  inferieurs  restent  un  peu  releves;  face  superieure  du  limbe  glabre, 
a  cuticule  epaisse  et  tres  glaucescente ;  face  inferieure  blanche  et  entierement  cou- 
verte d'un  reseau  lanugineux  qui,  combine  avec  les  poils  courts  qui  recouvre  toutes  les 
nervures  et  nervilles,  forme  un  feutrage  serre  et  complet ;  dents  irregulieres  et  moyennes, 
assez  aigues,  les  plus  larges  a  mucron  brunatre,  connivent.  —  Petiole  long,  a  forte  attache, 
tres  erige,  formant  un  angle  aigu  avec  le  rameau  et  legerement  obtus  avec  le  limbe,  de 
couleur  verte  veinee  de  rose,  toujours  lanugineux  a  sa  base.  L'aspect  general  du  feuillage, 
malgre  les  dimensions  plus  fortes,  evoque  vaguement  la  comparaison  avec  celui  du  chene 
dont  il  a  la  couleur  franche  et  brillante.  Defeuillaison  assez  hative  en  jaune  clair  qui  debute 
par  les  bords  du  limbe  et  gagne  rapidement  par  carrelages  entre  les  nervures. 
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Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  longues  el  serines,  ins6r6es  h  partir  du  Ste  noeud, 
au  nombre  de  2  et  souvent  •'>  par  sarment,  a  forme  pyramidale  on  cylindrique  suivanl 
qu'elles  sent  on  non  ailees.  Dans  le  premier  eas,  elles  possedent  deux  epaules  larges  el 
tassees  ;  dans  le  second,  l'aile  unique,  courte  el  dressee,  surplombe  le  raisin  en  le  deviant 
de  la  verticale;  longueur  des  grappes  L5  a  211  cm.,  poids  moyen  200  a  250  grammes; 
pc'doncule  ligneux,  trapu  et  un  peu  court,  rouge  au  nceud,  generalement  pourvu  d'une 
vrille  caduque ;  lignification  precoce  ;  pedicelles  courts  et  trapus,  a  tics  large  disque  vert, 
borde  de  grosses  leuticelles;  pinceau  blanchatre,  large  et  court.  —  Grains,  moyens  on 
sur-moyens,  tres  adherents,  generalement  de  deux  grosseurs  :  18  mm  sur  18  et  I6mm  sur  16, 
ronds  on  legerement  discoides,  souvent  deprimes  par  compression  ;  d'un  blanc  clair  passant 
au  jaune  translucide  a  maturite,  fortement  pruines,  a  peau  ferme  et  elastique,  semee  de 
fines  leuticelles  grises  et  ombilic  deprime  tres  apparent ;  chair  tres  juteuse,  ibndante, 
toujours  fraiche  et  un  peu  acidulee,  sueree,  a  saveur  simple  el  legerement  relevee  d'un 
arome  delicat  un  peu  special ;  2  a  4  pepins  trapus,  gris  brun,  a  bee  large  et  court,  et  ren- 
flement  regulier;  chalaze  grise  circulaire  et  raphe  apparent,  fosses  blanches  et  assez  pro- 
fondes.  Maturite  generate  de  lre  epoque  hative. 
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OHANEZ 


Synonymie.    —   Casta   de    Ohanez,    Uva   de    embargo,    Uva    blanca    (Espagne). 
Alicante  ( Douro,  Portugal,  P.  Viala). 

Historique  et  aire  geographique.  —  L'Ohanez  est  un  tres  ancien  cepage  espagnol,  a 
raisin  de  conserve  par  excellence.  Sa  culture  a  pris,  surtout  ces  dernieres  annees,  une 
extension  considerable  en  Espagne ,.  principalement  dans  la  partie  sud-est  du  littoral 
mediterranean  comprise  entre  Valence  et  Malaga.  On  le  trouve  raerae  un  peu  partout  dans 
la  peninsule  hispanique.  C'est  la  ville  d'Almeria  qui  forme  le  point  principal  et  le  centre 
de  ce  commerce  fruitier,  unique  au  monde  par  son  importance,  puisqifon  exporte  annuel- 
lemenl  plus  de  vingt  millions  de  kilog.  de  raisins  de  la  seule  province  d'Almeria.  II  est 
d'autant  plus  surprenant  que  la  variete  si  precieuse  d'Ohanez,  donnant  lieu  a  un  trafic 
si  important,  soit  si  peu  mentionnee  dans  la  litterature  ampelographique  et  que  son 
origine  soit  restee  aussi  obscure. 

Je  voudrais,  avant  tout,  bien  faire  ressortir  que  la  variete  Ohanez  est  absolument 
distincte  du  raisin  de  Ragol  que  certains  auteurs  tendent  a  confondre  avec  ce  raisin  qui 
lui  ressemble  beaucoup  a  premiere  vue,  quoique  ce  dernier  n'ait  ni  les  qualit.es  de  conser- 
vation, ni  la  finesse  de  gout,  ni  le  bel  aspect  qui  distinguent  le  premier.  On  admet  gene- 
ralement  dans  le  pays  que  l'Ohanez  provient  de  la  region  de  Daira  a  Ragol,  et  c'est  ce 
que  croit  aussi  Simon  Roxas  Clemente,  dans  son  Essai  sur  les  varietes  de  la  vigne  qui 
vegetent  en  Anclalousie.  Cette  assertion  doit  etre  inexacte,  car  d'apres  les  informations  les 
plus  approfondies  que  j'ai  puisees  dans  la  region  meme  oil  les  villages  Ragol  el  Ohanez 
sont  situes,  et  d'apres  la  lecture  assez  difficile  des  archives  de  ces  villages,  j'ai  pu  etablir 
que  cette  variete  avait  ele  cullivee  sans  aucun  doute  par  les  moines,  qui  y  ont  laisse  des 
vestiges  d'une  science  toute  parliculiere  dans  la  culture  des  fruits.  Quand  ils  furent 
expulses,  le  pays  resta  inhabite  pendant  de  longues  annees.  Ces  terrains  elanl  restes 
incultes  en  pleine  periode  de  transition,  il  est  probable,  qu'aidee  par  la  situation  merveil- 
leuse  de  cette  plaine,  une  amelioration  s'est  produite  par  des  hybridalions  naturelles  eta 
forme  l'Ohanez  tel  qu'il  est  cultive  aujourd'hui. 

II  est  de  fait  que  ce  sont  les  agriculteurs  de  la  Castille  qui,  apres  avoir  pris  possession 
de  ce  pays,  remettant  les  terres  en  valeur,  faisant  de  grands  travaux  de  defoncement  el  de 
culture,  remarquerent  cette  variete  grimpante,   etendant  ses  pampres   vigoureux  sur  les 
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OHANEZ 


Synonymie.  —  Casta  de  Ohanez,  Uva  de  embargo,  Uvablanca  (Espagne).  — 
Alicante  (Douro,  Portugal,  /-*.  Viala). 

Historique  et  aire  geographique.  —  VOhanez  est  un  Ires  ancien  cepage  espagnol,  a 
raisin  de  conserve  par  excellence.  Sa  culture  a  |>ris.  surloul  ces  dernieres  annees,  une 
extension  considerable  en  Espagne,  principalement  dans  la  partie  sud-est  du  littoral 
mediterraneen  comprise  entre  Valence  et  Malaga.  On  le  trouve  meme  un  peu  partoul  dans 
la  peninsule  hispanique.  C'est  la  ville  d'Almeria  qui  forme  le  point  principal  et  le  centre 
de  ce  commerce  fruitier,  unique  an  monde  par  son  importance,  puisqu'on  exporte  annuel- 
lement  plus  de  vingt  millions  de  kilog.  de  raisins  de  la  seule  province  d'Almeria.  I! 
d'autant  j)lus  surprenant  que  la  variete  si  precieuse  d'Ohanez,  donnant  lieu  a  un  ti 
si  importanl ,  soil  si  peu  mentionnee  dans  la  lilleralure  ampelographique  e!  que  son 
origine  soil  restee  aussi  obscure. 

Je  voudrais,  avant  tout,  bien  faire  ressortir  que  la  variete*  Ohanez  est  absolumenl 
distincte  du  raisin  de  Ragol  que  cerlains  auteurs  tendent  a  confondrc  avec  ce  raisin  qui 
lui  ressemble  beaucoup  a  premii  quoique  ce  dernier  n'ait  ni  les  qualites  de  conser- 

vation, ni  la  fin  >ut,  ni  le  bel  aspect  qui  distinguent  le  premier.  On  admel  gene- 

ralement  dans  le  pays  que  I'Ohanez  provienl  de  la  region  de  Daira  a  Hagol,  et  c'esl 
que  croil  aussi  Simon   Koxas  Clemente,  dans  son   Essai  sur  les  varietes  <Ic  la  eigne  qu\ 
vegelent  en  Andalousie.  Cette  assertion  doit  etre  inexacte,  car  d'apres  ies  informations 
plus  approfondies  que  j'ai  puisees  dans  la  region  meme  oil  les  villages  Hagol  el   Ohanez 
sont  situes.  et  d'apres  la  lecture  assez  difficile  des  archives  de  ces  villages,  j'ai  pu  etablir 
que  cette  variete*  avait  etc  cultivee  sans  aucun  doute  |)ar  les  monies,  qui  y  out  lais^i'1  <lr- 
vestiges  d'une   science    toute   particuliere   dans    la   culture    des    fruits.    Quand    ils    fui 
expulses,   le  pays   resta   inhabits,  pendant    de  longues   annees.    Ces    terrains   etant   res 
incultes  en  pleine  periode  de  transition,  il  est  probable,  qu'aidee  par  la  situation  merveil- 
leuse  de  cette  plaine,  une  amelioration  s'esi  produite  par  des  hybridations  naturelles  el  a 
forme  I'Ohanez  tel  qu'il  est  cultive  aujourd'hui. 

II  est  de  fait  que  ce  sont  les  agriculteurs  de  la  Castille  qui,  apres  avoir  pris  possession 
de  ce  pays,  remettanl  les  terres  en  valeur.  faisant  de  grands  travaux  de  defoncement  el  <le 
culture,  remarquerent  cette  variete  grimpante,  elendant  ses  pampres   vigoureux  sur  les 
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arbres  ;  ils  so  rendaient  vile  compte  des  qualiles  precieuses  de  ses  fruits,  en  voyant  encore 
a  Noel  des  raisins  superbes  suspendus  aux  sarments,  en  parfait  etal  de  conservation.  lis 
multiplierent  les  souches  les  plus  belles,  les  plus  fructiferes  et  constituerent  ainsi,  par 
cette  selection,  un  eepage  bien  determine,  auquel  le  nom  d'Ohanez  a  ele  donne  et  qui 
parait  etre  le  plus  juslifie. 

Culture.  —  L'etendue  de  la  culture  de  l'Ohanez  est  considerable.  En  commencant  par 
Valence,  on  le  trouve  un  pen  partout,  dans  la  region  du  littoral  de  la  Mediterranee.  a 
Alicante,  Gijona,  Carthagene,  Murcie,  Almeria,  ainsi  que  dans  la  partie  montagneuse 
de  la  province  de  Granada  et  jusque  dans  la  plaine  de  cette  ville.  Dans  la  province  de 
Malaga  on  en  a  fait  aussi  dimportantes  plantations. 

Jai  eu  la  bonne  fortune  de  parcourir,  pendant  Tete  1901,  tons  ces  parages  interessanls; 
et  je  dois  rendre  justice  aux  producteurs  de  Gijona  au  point  de  vue  de  rexcellente  qualite 
de  leurs  raisins.  Gela  tient  evidemment  a  une  exposition  particulierement  favorable.  Les 
vignes  de  Gijona,  a  25  kilometres  d' Alicante,  a  environ  700  metres  d'altitude  et  a  18  kilo- 
metres a  vol  d'oiseau  de  la  mer,  sont  situees  en  amphitheatre,  d'un  effet  ravissant.  Tous 
ces  coteaux  sont  garnis  de  murs  soutenant  les  lerres,  derriere  lesquels  se  trouvent  les 
souches.  Les  rameaux  et  les  pampres  formant  de  petites  treilles  retombent  devanf  ces 
murs  garantissant  ainsi  les  raisins  du  soleil  jusqu'en  octobre,  epoque  a  laquelle  on  releve 
les  sarments  en  forme  de  toiture  au-dessus  des  raisins  pour  les  mieux  faire  murir,  et  pour 
leur  donner  1' aspect  dore  si  recherche  pour  la  vente.  Grace  a  ces  dispositions  parti culieres, 
les  vignerons  complement  ces  toitures  improvisees  par  des  abris  artificiels  pour  proteger  les 
raisins  centre  les  intemperies  durant  l'hiver;  de  cette  facon  ils  conservent  mieux  qu'ailleurs 
leurs  raisins  sur  souches  pendant  la  mauvaise  saison.  Aussi  peut-on  admirer  encore  vers 
la  fin  de  fevrier  de  superbes  grappes  dans  ces  vignobles,  qu'ils  surveillent  souvent  et  avec 
soin,  car  la  recolte  s'effeclue  au  fur  eta  mesure  des  besoins,  et  parce  que  les  prix,  comme 
vente  de  raisins  de  luxe  hors  saison,  sont  tres  eleves. 

Dans  les  grands  vignobles  d'Almeria  on  ne  procede  pas  ainsi.  Les  souches,  planlees  a 
six  metres  en  carre  environ,  sont  conduites  sur  d'immenses  treilles  en  fil  de  fer,  etablies  a 
2m  40  de  hauteur  du  sol  el  soutenues  de  distance  en  distance  par  de  gros  piquets  espaces 
de  3  metres  a  l'entour.  L'etablissement  de  ces  treilles,  formant  pour  ainsi  dire  d'immenses 
filets,  a  mailles  de  50  centimetres  en  carre,  en  fil  de  fer  galvanise  des  nos  12  et  16,  coute 
de  4  a  5.000  fr.  Thectare,  selon  la  situation  plus  ou  moins  accidentee  du  terrain.  On 
compte  qu'une  vigne  bien  soignee  peut  donner  dans  un  terrain  arrosable  75  a  100  kilog. 
de  raisins  par  souche,  ce  qui  correspond  a  une  production  moyenne  de  18.000  a  24.000  kilog. 
par  hectare. 

Une  question  capitale  dans  la  culture  de  TOhanez  est  la  fecondation  artificielle.  L'Ohanez 
est  tres  sujet  a  la  coulure ;  il  a  les  etamines  tres  courtes,  atteignant  a  peine  la  moitie 
de  la  longueur  normale  des  Vinifera  en  general ;  la  fecondation  naturelle  se  fait  mal, 
toujours  tres  irregulierement,  et  Ton  perdrait  souvent  la  majeure  partie  de  la  recolte  si 
Ton  n'intervenait  pas  pour  feconder  artificiellement  les  pistils,  soit  directement  soit  au 
moyen  d'un  pollen  etranger  provenanl  d'autres  especes.  Jusqu'ici  on  avait  lhabitude 
d'intercaler  dans  les  plantations  une  variete  indigene  du  pays,  qui  est  un  V.  vinifera 
sauvage  male,   tres  vigoureux  el  rustique,  appele  Flor,  ayant  une  duree  de  floraison  tres 
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longue.  Lair,  le  vent,  les  insectes,  etc.,  repandent  le  pollen  sur  les  pjeds  voisins,  el  le 
yigneron  attentif  complete  l'ouvrage,  en  y  aidant  cle  son  mieux  soil  avec  nn  plumeau  soil 
par  un  autre  moyen  a  sa  portee.  Dans  certains  endroits  on  plante  meme,  en  vue  de  la 
recolte  de  pollen,  cetle  vigne  «  Flor  »  dans  de  grands  espaces  completement  incultes  et 
sans  la  cultiver  anennement,  pour  obtenir  une  meilleure  qualite  de  ses  fleurs,  resultat  bien 
connu  des  vignerons. 

La  pratique  raisonnee  a  cependant  prouve  aujourd'hui  qu'il  nest  pas  indispensable  de 
faire  intervenir  nn  pollen  etranger,  traitement  assez  long  et  complique;  il  snllil  de  passer 
un  plumeau,  en  le  bien  agitant,  matin  et  soir,  pendant  3  ou  4  jours  consecutifs,  sur  les 
raisins  d'Ohanez  en  fleurs.  Certains  proprietaires  passenl  lout  simplement  la  main  sur  les 
fleurs,  mais  il  est  plus  rationnel  de  se  servir  dun  lout  petit  plumeau  garni  de  plumes 
aussi  duveteuses  que  possible.  Comme  l'Ohanez  a  une  duree  de  floraison  relativement 
courte  (de  quelques  jours  seulement),  il  faut  etre  tres  attentif  pour  ne  pas  laisser  passer 
le  meilleur  moment  de  pratiquer  la  fecondation,  operation  des  plus  imporlantes. 

On  obtient  par  ce  systeme  de  beaux  raisins,  garnis  de  grains  bien  reguliers,  tandis  que 
les  pieds  non  fecondes,  pouvanl  servir  de  temoins,  produisent  des  grappes  laches,  irregu- 
lieres,  peu  belles,  representant  a  peine  le  dixieme  dn  poids  de  celles  qui  sont  fecondees 
avec  soin  artificiellement,  ainsi  que  j'ai  pu  le  constaler  encore  en  1901  dans  les  luxu- 
riantes  plantations  de  MM.  Yano  Hermanos,  dans  leur  belle  propriete  de  Santa-Ana,  aux 
environs  de  Valencia,  comme  aussi  dans  mes  propres  cultures  de  Montpellier. 

On  pratique  egalement  l'ecimage  dans  certains  endroits,  an  moment  de  la  floraison  ou 
un  peu  avant,  e'est-a-dire  qu'on  coupe  les  extremites  des  sarments,  a  3  ou  4  lenities  au- 
dessns  du  raisin,  absolument  comme  cela  se  pratique  depuis  des  siecles  sur  toutes  les 
vignes  dans  la  Turqnie  d'Asie,  surtout  aux  environs  de  Smyrne,  etc.,  particulierement  sur 
le  Sultanina,  pour  le  rendre  plus  fertile.  Dans  les  tres  bons  fonds,  oil  les  vignes  sont  tres 
vigoureuses,  on  ebourgeonne  ensuite  au  moment  de  la  veraison  pour  mieux  faire  penetrer 
l'air  et  le  soleil  dans  ce  matelas  de  verdure  souvent  trop  epais. 

L'Ohanez  ne  peu  I  etre  cultive  en  souches  basses  ;  il  ne  donnerait  rien  ;  il  faut  lui  laisser 
un  grand  developpement  et  lui  appliquer  une  taille  tres  genereuse  en  treilles,  en  lui  laissant 
plusieurs  metres  de  sarments  a  fruits. 

L'Ohanez  est  assez  sujet  aux  maladies  cryplogamiques,  au  Mildiou,  a  rO'i'dium,  etc., 
surtout  au  Mildiou  pendant  la  premiere  phase  cle  vegetation,  e'est-a-dire  jusqu'a  fin  juin 
environ.  On  effectue  les  traitements  assez  facilement,  en  attachant  le  jet  du  pulverisateur 
a  un  baton  pour  pouvoir  le  faire  mieux  passer  a  travers  l'epais  feuillage  des  treilles ;  de 
cette  maniere  on  pent  assez  commodement  repandre  le  liquide  protecteur  au-dessus  de 
ces  iinmenses  tapis  de  verdure. 

Dans  bien  des  localites  on  a  deja  etabli  de  nombreuses  vignes  sur  porle-greffes  ameri- 
cains.  Le  Rupestris  du  Lot  y  est  generalement  Ires  en  faveur,  meme  dans  les  terrains  les 
plus  maigres  et  les  plus  superficiels ;  grace  aux  arrosages  repetes  pendant  loute  la  belle 
saison,  il  donne  des  resultats  tres  satisfaisants.  J'ai  la  conviction  cependant  que  les  hy brides 
de  Berlandieri  420A,  34E,  301A,  etc.,  y  seraient  mieux  a  leur  place  et  produiraient  de  plus 
beaux  raisins. 

On  arrose  generalement  partout;  et  on  fait  des  frais  considerables  pour  l'am^nagement 
des  eaux.  J'ai  vu  des  installations  de  pompes  a  vapeur  puissantes,  elevant  l'eau  a  50  ou 
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60  metres  el  plus,  on  bien  on  la  fail  venir  de  tres  loin,  a  travers  des  montagnes  rocheuses, 
an  moyen  de  petits  canaux  el  de  petits  tunnels  creus^s  dans  la  pierre  froide,  pour  arroser 
des  surfaces  relaliveineiil  reslreinles. 

Ton  I  y  est  fait  avec  beaucoup  desoinset  de  methode ;  les  capitaux  considerables  consacr£s 
a  cette  culture  prouvenl  combien  elle  est  remuneratrice.  II  arrive  cependanl  assez  frequem- 
meiit  des  abaissements  de  prix  de  vcnle  par  suite  <le  I'encombrement  des  marches  a 
I'^tranger,  inconvenient  auquel  le  «  Syndicat  fruitier  »,  cree  l'annee  derniere  a  Ainu ;ria, 
tache  de  remedier.  Les  prix  sont  Ires  variables  selon  les  annees  et  suivant  la  qualite"  des 
fruits;  ils  oscillent  entre  2(1  el   U)  pesetas,  soil  15  a  30  IV.  environ  par  1(11)  kilog. 

BARILS  DE  RAISINS  EXPORTES  DU  POUT  D'ALMERIA 
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de 
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de 
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BARILS  DE 

de 
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2  arrabas 
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I I  k .  1  2 
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2  arrabas 
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1  1  k.  1/2 

55 
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70 
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70 
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1  .  662 

40 

197.893 

6§7 

55 
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2.0NI 

i'.i 

220.301 

',:,:: 

1  1 

163.124 
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14 
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17 

156.268 
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14 

82.714 

L83 

15 

83.583 

416 

17 

101.104 

65 

Hull   

11 
6 

50.31  1 
15.359 

595 

4 

10 

6 

46.973 
15.318 

70 
239 

8 

7 

33 . 509 
21.970 

10 
589 

5 

9 .  .".08 

4 

3 

9.852 

71 

5 

9.082 

21 

Bristol 

5 
3 

6.857 

4.848 

32 

47 

7 
1 

21.261 

1.773 

101 
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4 
3 

11.189 

3  334 

" 

Ports  Baltique. .  .  . 

2 

3.386 
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1 

1  .  1  26 

» 

1 

1.129 

1 25 

I 

2.439 

» 

1 

1.003 

» 

» 
1 

» 
1.140 

10 

Saint-Petersbourg. 

» 

» 

» 

1 

3.608 

1 45 

» 

i> 

» 

Copenhague 

» 

» 

» 

» 

» 

» 

1 

5 .  665 

95 
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» 

» 

» 

>. 

» 

» 

2 

902 

24 

Marseille..    . 

)) 

)> 

» 

» 

» 

» 

4 

» 

310 

i 

153 

885.523 

3.637 

184 

1.093.196 

5.516 

189 

1.043.118 

3 .  639 

1 

na\  ires. 

barils. 

barils. 

navires. 

barils. 

barils. 

navires. 

barils. 

barils. 

Pour  1900  :  20.367.029  kilog.,  et  41.825  k.  50  et  un  total  de  20.708.954  k.  raisins  net 
on  30.000  tonnes  raisins  frais,  brut  avec  l'emballage,  de  la  seule  province  d'Almeria. 

Pour  1901  :  25. 143.508  kilog.  et  63.434  kilog.,  et  an  total  25.206.942  kilog. 

Pour  1902  :  a  23  kilog.,  23.991.714  kilog;  a  11  k.  1/2,  41.848  kilog.;  an  total  de 
21.033. 562  kilog. 

La  recolte  commence  dans  les  premiers  jours  d'octobre  et  se  fermine  ordinairemenl 
avant  Tepoque  des  pluies,  qui  surviennent  en  novembre.  Ilya  des  parages  oil  Ton  exige 
que  le  raisin  soit  completement  dore  ;  dans  d'autres  an  contraire,  si  le  raisin  arrive  a  etre 
doux,  il  perd  de  sa  valeur  pour  la  venfe.  Dans  toute  la  province  d'Almeria  on  a  genera- 
lement  l'habitude  de  cueillir  les  raisins  assez  verts,  en  vue  d'une  longue  conservation, 
pour  etre  enfermes  dans  de  petits  barils,  avec  de  la  sciure  de  liege.  Ils  peuvent  ainsi 
supporter  de  longs  transports  et  rester  emballes  pendant  six  mois  sans  alteration. 
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Les  barils,  en  douelles  minces  de  chene,  ont  generalement  deux  dimensions  :  les  uns 
pouvant  contenir  une  arroba,  soit  11  kilog.  1/2  de  raisins  net,  ont  35  centimetres  de 
hauteur  et  25  centimetres  de  diametre,  el  pesent  environ  20  kilog.  brut.  Les  autres,  le 
double  plus  grands,  contiennent  2  arrobas,  soit  23  kilog.  net;  ils  ont  une  dimension  de 
55  centimetres  de  haul  et  30  centimetres  de  diametre,  et  pesent  environ  35  kilog.  brut. 

On  emballe,  de  preference  par  un  temps  sec,  a.u  fur  et  a  mesure  de  la  cueillette,  apres 
avoir  soigneusement  cisele  les  raisins  et  enleve  tous  les  petits  grains  on  ce  qui  peut  etre 
gate.  On  place  alors  dans  les  barils  defonces  dun  cote,  sur  une  couche  de  sciure  de  liege, 
un  rang  de  raisins,  puis  de  la  sciure  et  ainsi  de  suite  alternativement  jusqu'en  haut,  en 
secouant  assez  vigoureusement  les  barils  pour  obtenir  un  tassement  regulier  et  aussi 
parfait  qne  possible  des  raisins  et  de  la  sciure.  Les  barils,  apres  refoncement,  sont 
sounds  a  i'etiquetage  dans  toutes  les  langues  de  lunivers.  Ils  sont  alors  expedies  pour 
l'embarqnement,  ouarrimes  dans  d'immenses  magasins,  en  attendant  leur  tour  d'expedition. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  tres  vigoureuse,  forte,  arborescente ;  a  port  rampant;  ecorce 
grossiere,  epaisse,  d'un  brun  fonce,  se  detachant  en  grosses  lanieres  irregulieres  ;  tronc 
atteignant  des  dimensions  enormes. 

Bourgeons,  a  bourgeonnement  glabre,  a  lisere  rose;  debourrement  assez  precoce 
(quelques  jours  apres  l'Aramon) ;  jennes  feuilles  glabres,  bronzees,  brillantes,  minces. 
Les  grappes  de  fleurs  apparaissenl  tardivemenl,  a  la  6e  ou  a  la  7e  feuille,  et  restent  long- 
temps  petites;  fleurs  petites,  dun  vert  pale,  a  etamines  tres  courtes. 

Rameaux,  allonges,  gros  ou  peu  anguleux ;  jeunes  rameaux  dun  vert  clair  a  l'elat  her- 
bace,  tres  forts  a  la  base,  amincis  au  sommet;  ramifications  nombreuses;  sarments  aoutes 
couleur  noisette,  rayes  de  brun;  vrilles  fortes,  discontinues;  merithalles  de  longueur 
moyenne. 

Feuilles,  adultes,  grandes,  quinquelobees,  a  sinus  lateraux  superieurs  et  inferieurs 
marques;  sinus  petiolaire  ouvert  en  V;  dents  en  deux  series,  anguleuses;  glabres  en 
dessous;  glabres,  vert  pale,  bullees  au-dessus  ;  nervures  vert  pale  en  dessus :  souvent 
pliees  en  gouttiere.  —  Petiole  vert  pale,  court.  Les  feuilles  meurent  jaunes  et  restent  tres 
longtemps  sur  souche  en  automne. 

Fruits.  —  Grappes,  sur-moyennes,  ailees ;  ramifications  tres  larges,  volumineuses, 
souvent  courtes  et  serrees  ;  pedoncnle  long,  rougeatre  au  point  dattacbe,  tres  dur  et 
lignifie,  cassant,  fort,  d'un  vert  pale;  pedicelles  assez  courts,  gros,  verruqueux  ;  bourrelet 
tres  fort;  pinceau  volumineux.  —  Grains,  olivoi'des,  tronques;  ombilic  deprime,  tres 
marque;  d'un  vert  jaune.  quelquefois  dore  par  degres  du  cote  du  soleil ;  gros  (longueur 
25  mm,  largeur  20 mm  environ  de  diametre),  charnu,  croquant;  peau  epaisse,  dure,  assez 
sucre ;  saveur  acidulee,  agreable  ;  chair  ferme,  tres  adherente  a  la  peau  ;  veines  bien 
apparentes;  maturite  4e  epoque  ;  pepins  en  nombre  et  grosseur  tres  irreguliere,  variant  de 
zero  a  quatre,  ce  qui  confirme  la  ditliculte  de  fecondalion  et  Tavortement  frequent  a  la 
floraison. 

F.  Richter. 
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GOUGE AN 


Synonymie.  —  Goujean  [Odart,  Pulliat,  Salomon).  —  Petit  nous  (Saint-Bonnet-de- 
Rochefort,  Allier). 

Historique  et  aire  geographique.  —  (Test  a  tori  que  le  Gougean  de  1' Allier  a  ete  con- 
fondu  par  les  ampelographes  avec  le  Meunier,  autrefois  a  peu  pres  inconnu  dans  la  region. 
II  parail  toutefois  etre  allie  a  la  tribu  des  Pinols  par  quelques  trails  de  ressemblance  dans 
le  feuillage,  par  le  faible  volume  et  la  forme  cylindrique  de  sa  grappe. 

Assez  longtemps,  nous  ne  lavons  connu  que  sous  le  nom  de  Petil  uoir  :  c'est  a  une 
excursion  a  Ussel-d'Allier,  faite  en  septembre  1899,  que  nous  l'avons  entendu  appeler  Gou- 
gean, denomination  repetee  par  les  ampelographes  apres  les  vignerons,  mais  appliquee 
par  erreur  au  Meunier.  II  n'a  de  ce  dernier  ni  le  duvet  compact,  ni  la  feuille  orbiculaire  qui 
lui  est  commune  avec  le  Noirien.  Nolons  cependant  que  des  boutures  prises  sur  un  pied  a 
feuilles  constamment  quinquelobees  ont  donne,  dans  un  terrain  different,  des  ceps  a  feuilles 
beaucoup  plus  rondes. 

Tres  probablemenl  parliculier  aux  vignobles  des  environs  de  Chantelle  et  de  Saint- 
Pourcain,  le  Gougean  provient-il  dun  semis  accidentel,  ou  bien,  dissemines  a  travers  les 
vignes  de  Petit  Gamay,  les  specimens  que  Ton  en  trouve  ca  et  la  sont-ils  les  derniers 
survivanls  dune  famille  qui  disparait?  Cette  derniere  hypothese  nous  parait  la  plus 
probable.  De  la  bouche  de  vieux  vignerons  dignes  de  foi  et  qui  auraient  aujourd'hui  plus 
dun  siecle  nous  avons  recueilli  la  tradition  suivante  :  Dans  l'ancien  vignoble  bourbon- 
nais  il  existait  un  melange  de  nombreuses  varietes;  cest  insensiblemenl  que  le  Petit 
Gamay,  d'origine  lyonnaise,  comme  l'indique  tres  bien  son  nom  de  Lyonnais,  a u rait 
etabli  sa  predominance  en  excluant  les  cepages  dun  merite  moindre  au  point  de  vue  du 
rendement  ou  de  la  qualite.  Et  le  Gougean  lui  est  certainement  inferieur  par  plusieurs 
cotes.  Si  la  qualite  qu'on  lui  prete  de  donner  un  vin  delicat  n'est  pas  surfaite,  elle  ne 
saurait  racheter  trois  graves  defauts  :  le  manque  de  vigueur,  le  manque  de  fertilite  et  une 
tendance  excessive  a  la  pourriture.  II  serait  done  une  des  varietes  eliminees  par  L'intro- 
duction  du  (iamay. 

Bien  que  secondaire,  le  role  du  Gougean,  dans  les  cantons  de  Chantelle  el  de  Saint- 
Pourcain,  n'a  pas  loujours  ete,  du  moins  a  notre  avis,  aussi  efl'ace  quaujourd'hui.  Ce  qui 


BIBLIOGRAPHIE.   —  Cle   Odart   :    Ampelographie  universelle   (6e   edit.,   region   centrale,    p.    173).    - 
V.  Pulliat  :  Mille  varietes  de  vignes  (3e  edit.,  p.  "292  ).  —  E.  Salomon  :  Catalogue  descriptil' des  cepages 
(n°  399). 
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le  prouverait,  cest  le  nombre  respectable  de  pieds  que  Ion  rencontre  dissembles  dans 
les  vieilles  plantations.  Cest  egalement  le  souvenir  de  qualite  relative  qui  s'attache  a 
son  nom.  Mais  quoi  qu'il  en  soit  de  I'imporlance  de  sa  culture  dans  le  passe,  elle  se 
restreint  chaque  jour  de  plus  en  plus.  Clairsemes  dans  les  vignes  dun  certain  age,  les 
ceps  de  Gougean  sont  a  peu  pres  inconnus  dans  les  nouvelles,  oil  ils  ne  trouvent  place 
qua  l'insu  du  vigneron.  La  variele  est  done  condamnee  a  disparaitre  sans  avoir  franchi 
les  limites  dun  pays  qui  a  tout  1'air  d'etre  le  sien. 

Ampelographie  comparee.  —  Gougean  semble  etre  un  diminutif  de  Gouge  ou  Gouget, 
qualificat.it' qui ,  dans  certain es  localites  de  l'Allier,  s'applique  aux  fruits  dont  la  saveur 
contienl  quelque  chose  d'acerbe.  Cest  a  une  nuance  de  verdeur  dans  le  gout  que  le 
Gouget  noir  et  surtoul  le  Gouget  blanc  de  TAllier  doivent  cerfainement  leur  nom. 
D'apres  cette  explication,  il  en  serait  de  me  me  du  Gougean,  dont  le  raisin,  quoique  Sucre, 
est  assurement  moins  delicat  que  celui  du  Pinot  et  meme  du  Gamay  '. 

Frappe  de  quelques  analogies  de  details  de  ce  cepage  avec  le  Peurion,  nous  nous  sommes 
demande  quelque  temps  s'il  n'etait  point  la  variation  noire  de  ce  dernier.  II  faut  renoncer  a 
cette  idee  ;  mais  il  serait  difficile  de  lui  denier  certaine  parente  avec  les  varietes  bourgui- 
gnonnes.  Hien  qu'il  ne  se  confonde  avec  aucune,  il  presenle  des  airs  de  famille  avec 
plusieurs  et  Ion  sent  qu'au  milieu  d'elles  il  nest  pas  un  etranger.  Par  sa  feuille  il  semble 
tenir  du  Pinot  et  du  Peurion.  Comrae  dans  les  races  bourguignonnes  il  debourre  et  murit 
tot,  sa  grappe  est  petite  et  de  forme  ordinairement  cjlindrique.  Ses  caracteres  typiques 
sont  les  suivants  :  faible  vigueur;  sarmenls  greles  avec  entre-noeuds  espaces;  feuilles  dun 
vert  fonce  ordinairement  bien  sinuees,  un  peu  plus  longues  que  larges;  grappe  petite, 
cylindrique,  avec  grains  spheriques  rapproches  sans  etre  trop  serres,  sujets  a  pourrir, 
meme  avant  pleine  inaturite. 

Culture  et  vinification.  —  Ainsi  que  le  demontre  le  fait  signale  plus  haut,  le  Gougean 
nous  parait  susceptible  d'acquerir  par  la  selection  une  vigueur  et  une  fertilite  plus  grandes, 
car  les  ceps  a  feuilles  arrondies,  dont  nous  avons  parle,  se  sont  montres  plus  vigoureux  et 
ont  donne  des  grappes  un  peu  plus  fortes  que  le  pied-mere,  aux  feuilles  regulierement  divi- 
sees  en  cinq  lobes.  II  se  cultive  de  la  meme  facon  que  le  Petit  Gamay  et  on  lui  applique 
la  taille  courte,  seule  compatible  avec  son  absence  d'envergure.  Nous  avons  cru  remarquer 
sa  predilection  pour  les  sols  argileux  un  peu  calcaires;  mais  il  est  necessaire  qu'ils  soient 
exempts  d'humidite.  Dans  les  terrains  quelque  peu  mouilles,  il  s'atrophie  rapidement  et 
l'ecorce  de  sa  souche  ne  larde  pas  a  se  couvrir  de  mousse.  A  cause  de  sa  propension  a 
pourrir,  son  fruit  redoute  beaucoup  les  pluies  d'automne,  et  il  est  rare,  meme  quand  la 
vendange  a  lieu  par  un  temps  sec,  de  trouver  un  grain  sain  dans  chacune  de  ses  grappes. 
Comme  le  Peurion,  il  n'attend  pas  toujours  la  inaturite  pour  se  laisser  entamer  par  le 
champignon  de  la  pourriture.  II  ne  coule  pas,  mais  il  est  malgre  cela  d'un  faible  rapport. 
Le  plus  souvent  il  ne  donne  qu'une  seule  grappe  par  sarment  el  jamais  plus  de  deux. 
Peu  sensible  a  l'Anthracnose  et  a  l'Oi'dium,  on  le  defend  facilement  du  Mildiou  par  les 
memes  traitements  que  le  Gamay. 

1.  Gouget  (et  dans  ce  cas  e'est  Goujet  (ju'il  faudrait  ecrire)  pourrait  etre  une  alteration  patoise  de  Gouais.  Cette 
etymologie  ne  nous  paraitrait  pas  moins  plausible  que  la  premiere,  si  Gouais  et  Gouget  etaient  deux  synonymes 
designant  le  meme  cepage.  Mais  le  Gouget  de  Montlucon  n'est  point  le  Gouais  de  certains  departemenls  de  l'Est. 
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Nous  n'avons  jamais  vu  vinifier  a  pari  le  raisin  (\u  Gougean  et  il  nous  est  impossible  de 
dire  sur  quoi  repose  (assertion  assez  vague  que  nous  avons  entendu  emetlre  plusieurs 
fois,  qu'il  produisait  mi  vin  delieal. 

Toutefois  eelte  assertion  n'est  pas  contredite,  bien  loin  de  la,  par  les  experience-,  gleuco- 
metriques  auxquelles  nous  l'avons  soumis  el  qui  nous  oul  donne"  des  resullals  Ires  satis- 
faisants.  Le  inoul  du  Gougean  ne  s'est  jamais  montre  inlerieur  a  celui  du  Petit  Gamay  el 
a  titre,  suivant  les  annees,  de  8°  a  10°  d'alcool  possible. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  de  moyenne  force;  ecorce  d'un  noir  sale,  rugueuse,  se 
detachant  par  filaments ,  sujette  a  prendre  la  mousse;  tronc  erige  ;  racines  de  vigueur 
moyenne. 

Bourgeons,  avanl  le  debourremenl  simples,  petits,  legerement  pointus,  de  couleur 
marron  fonce;  bourgeonnement  hatif,  dun  blanc  duveteux,  extremite  des  folioles  teintee 
de  rose  fonce  ;  jeunes  feuilles  finement  bullees  a  la  partie  superieure,  passant  au  verl  nuance 
de  bronze,  avec  denture  un  pen  plus  foncee,  reeouverles  a  la  page  inferieure  (run  duvet 
blanchatre ;  jeune  petiole  violace;  grappes  de  fleurs  peliles,  siluees  apres  la  3e,  ie  et 
5e  feuilles,  extremite  du  bouton  tloral  marque  de  grenat  violace. 

Rameaux,  greles,  un  pen  allonges,  arrondis,  avec  direction  verticale ;  aoute,  le  sarment 
est  d'un  gris  cendre,  pointille  de  lenticelles  noires ;  ramification  sobre  ;  a  l'etat  herbace,  les 
sarments  sont  d'un  violet  legerement  fonce;  merifhalles  espaces,  a  peu  pres  unis,  stries  de 
violet;  bois  tendre  ne  resistant  pas  loujours  a  la  gelee,  canal  medullaire  assez  developpe, 
peu  de  vrilles. 

Feuilles,  de  moyenne  dimension,  superieure  loutefois  a  celle  que  comporte  la  gracilite 
du  sarment,  paraissant  un  peu  plus  longues  que  larges,  ordinairement  a  cinq  lobes  bien 
caracterises,  sinus  basilaire  ferine;  limbe  cbagrine,  d'un  vert  fonce  un  peu  luisant,  un  peu 
lourmente  ;  face  inferieure  de  la  feuille  duveteuse,  avec  poils  sur  les  nervures  violacees  ; 
dents  au  nombre  d'environ  57,  aigues,  assez  profondes,  un  peu  larges.  —  Petiole  allonge, 
de  force  moyenne,  de  couleur  lie  de  vin,  garni  de  quelques  poils,  formant  un  angle  droit 
ou  obtus  par  rapport  au  plan  du  limbe;  defeuillaison  bative ;  a  l'arriere-saison,  les  feuilles 
se  couvrent  de  tacbes  dun  rouge  vineux. 

Fruits.  —  Grappes,  petites,  courtes,  tres  ordinairement  cylindriques,  parfois  cylindro- 
coniques,  situees  apres  3e,  4e  ou  5e  feuilles,  non  ailees,  murissant  quelques  jours  avanl  celles 
du  Petit  Gamay;  veraison  et  maturite  tres  egales ;  pedoncule  mince,  court,  herbace.  — 
Grains,  sous-moyens,  globuleux,  sur  pedicelles  courts,  avec  faible  adherence,  rapproches 
mais  non  tasses ;  avant  la  veraison,  le  grain  est  d'un  verl  pale;  il  prend  ensuite  des  teintes 
violacees  pour  passer,  a  maturite  parfaite,  au  noir  fonce  peu  pruine ;  chair  molle,  tres 
juteuse,  incolore,  sucree  et  acidulee  ;  a  chaque  grain,  deux  a  trois  petits  pepins. 

Arbe  A.   Mathieu. 


GOUGET   BLANC 


Synonyraie.  —  Gouge  blanc  (forme  patoise  de  Gouget,  arrondissement  de  Gannat 
et  Montlucon).  —  Gros  blanc  (diverses  localites  des  cantons  de  Gannat,  Chanlelle  et 
Ebreuil).  Gahoks  (Deneuille,  pres  Chantelle).  —  Cepin  blanc1  on  Grand  blanc  (donteux, 
C'e  Odart). 

Historique  et  aire  geographique.  —  Nons  n'avons  rien  trouve  eoncernant  l'histoire  et 
l'origine  de  cette  variete  :  il  est  probable  quelle  est  particuliere  au  departement  de  l'Allier; 
en  tout  cas,  elle  y  est  connue  depuis  fort  longtemps.  On  la  trouve  surtout,  il  est  vrai,  dans 
les  communes  avoisinant  Ghantelle,  Ebreuil  et  Gannat;  mais  elle  se  rencontre  aussi  dans 
le  vignoble  montluconnais,  dont  l'encepagement  n'admet  pourlant  guere  les  plants  cultives 
dans  les  vallees  de  la  Sioule  et  de  l'Allier.  II  est  rare  que  le  Gouget  blanc  forme  a  lui  seul 
l'essence  dune  plantation;  le  plus  souvent  il  est  melange  a  d'autres  eepages,  tels  que 
Gbasselas  dore,  Saint-Pierre,  Melon,  Chardonnay  et  Sauvignon.  Yoila  pourquoi,  sans 
doute,  il  a  echappe  jusque  la  aux  observations  ampelographiques;  car.  a  notre  avis,  il  n'est 
pas  absolument  certain  qu'il  soit  le  Gepin  blanc  on  Grand  Blanc  du  Cte  Odart.  Sans  parler 
des  localites  oil  le  place  celui-ci,  plusieurs  points  de  sa  description  nous  inspirent  des 
doutes  a  cet  egard.  Convenons  toutefois  que  si  le  Gepin  blanc  n'est  pas  noire  Gouget  blanc, 
nous  ne  voyons  pas  a  quel  autre  eepage  de  l'Allier  le  Gte  Odart  fait  allusion. 

L'importance  culturale  de  ce  plant  est  loin  d'etre  en  rapport  avec  son  aire  de  disper- 
sion el,  pour  elre  plus  dissemine  que  le  Saint-Pierre  et  le  Tressallier,  il  joue  un  role 
beaucoup  plus  modeste.  Gela  ne  tient  pas  evidemment  a  sa  production  qui  est  conside- 
rable, mais  plutot  a  la  defectuosite  de  son  vin  qui  n'est  generalement  ni  delicat  ni  gene- 
reux.  Nous  disons  generalement;  car,  en  septembre  1899,  a  Deneuille,  pres  de 
Ghantelle,  sur  un  coteau  pierreux  et  ensoleille,  nous  avons  visite  une  plantation  de  Gouget 
blanc,  dont  les  raisins  etaient  dores  et  qui,  sous  le  nom  de  Cahors,  donne,  parait-il,  un 
assez  bon  vin. 

1.  Cepin  ou  Cepan,    dans  le  langage  du  pays,  signific  plant,  cipage. 


BIBLIOGRAPHIE.  —  La  Vigne  americaine  (20e  annee,  n"s  9  et  10,  septembre  et  octobre  1896).  —  Bulle- 
tin du  syndieat  de  la  cote  dijonnaise  ( nos  8  et  11,  aout  et  novembre  1899;.  —  Peut-etre  le  C1''  Odart  : 
Ampelographie  universelle  (6e  edition,  p.  243). 
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GOUGET   BLANC 


Synonyraie.    —  >rme  patoise  d  arrondissemenl   d 
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BIBLIOGRAPHIE.  —  La  Vigne  amei  —  I 
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Ampelographie  comparee.  -  Ainsi  que  nous  I'avons  noir-  dans  la  monographie  du 
Gougean,  le  qualificatif  patois  de  gouge  ou  gouget  s'adresse  aux  fruits  acerbes  el  impar- 
faitement  murs.  II  y  a  deux  motifs  d'en  faire  I'application  a  notre  c^page  :  1°  le  goul  de 
sou  raisin  n'a  rien  qui  Halle  le  palais,  et  2°  sans  etre,  comme  le  veulent  quelques  uns,  la 
variation  blanche  du  Gouget  noir  de  Montlucon,  il  presente  neanmoins  avec  lui  plus  d'un 
point  de  contact,  :  sarmenl  de  couleui?  blanchatre,  feuille  d'un  vert  sombre,  epaisse  au 
toucher  et  tomenteuse  a  la  page  inferieure.  grappe  a  grains  globuleux  et  serres.  maturity 
de  meme  epoque.  A  cote  de  ces  rapprochements,  il  existe  entre  eux,  dans  le  bourgeon- 
nement,  la  coloration  des  folioles,  la  denture  des  feuilles,  la  saveur  particuliere  des  fruits 
et  autres  details,  des  divergences  serieuses  qui  en  font  bien,  a  notre  avis,  deux  varietes 
distinctes,  unies  par  certains  liens  de  parente.  Remarquons  en  passant  cjue  le  Gouget 
blanc  est  rare  dans  l'arrondissement  de  Montlucon  qui  cullive  le  Gouget  noir.  et  assez 
repandu  au  contraire  dans  les  vallees  de  la  Sioule  et  de  FAllier,  od  le  Gouget  noir  est  a 
pen  pres  inconnu. 

Le  nom  de  Gros  blanc  lui  a  ete  donne  par  opposition  a  celui  de  Menu  blanc  qui  designe 
le  Chardonnay,  un  de  ses  compagnons  de  culture.  II  n'y  a  guere  en  effet  de  plantation  de 
Gros  blanc  qui  ne  soil  enlremelee  d'un  certain  nombre  de  pieds  de  Menu  blanc,  destines, 
dans  la  pensee  du  vigneron,  a  amaliorer  les  produits  du  premier.  La  denomination  de 
Gahors  doit  provenir  soil  dune  confusion,  soit  de  certains  traits  de  ressemblance  avec  le 
Malbeck  ou  Cahors. 

Resumons  ici  ses  caracteres  distinctifs  :  sarment  blanchatre,  a  noeuds  pen  proeminenls  ; 
feuille  ample  et  arrondie,  pen  on  point  sinuee,  rappelanl  celle  du  Saint-Pierre,  avec  den- 
ture moins  profonde  et  moins  aigue.  Signe  particulier  :  a  la  page  inferieure  le  tomentum 
est  tellement  dense  que  Ion  simagine  toucher  du  feutre  ;  cette  singularity  se  retrouve  un 
peu  dans  le  Gouget  noir.  Grappe  ressemblant  a  celle  du  Chasselas,  mais  avec  des  grains 
a  saveur  toute  differente.  II  debourre  et  murit  avant  le  Saint-Pierre,  mais  il  est  moins 
precoce  que  le  Chasselas;  sa  floraison  se  fait  rapidement  et  dans  de  bonnes  conditions; 
son  sarment  ne  s'aoiite  pas  ton  jours  tres  bien. 

Culture.  —  Le  Gouget  blanc  est  un  cepage  d  une  rusticite  et  d'une  vigueur  exception- 
nelles  et,  avec  cela,  dune  fecondite  prodigieuse.  Chacun  de  ses  bourgeons  donne  naissance 
a  trois  ou  quatre  raisins  et  Ion  en  compterail  facilement  deux  autres  sur  les  contre-bour- 
geons,  si  Ton  ne  prenait  soin  de  les  faire  disparaitre.  Le  ir  suppression  favorise  le  develop- 
pement  du  fruit  et  semble  utile,  pourne  pas  dire  necessaire,  a  laoutement  du  hois.  La  taille 
courte  est  la  plus  ordinairement  employee;  mais  la  taille  longue  s'impose  en  terrain  riche 
ou  copieusement  fume.  La,  le  rendement  est  phenomenal  et,  en  annee  favorable,  il  n'y  a 
pas  de  cep  qui  ne  puisse  produire  de  trois  \  cinq  litres  de  vin.  Cette  variete  parait  avoir 
une  predilection  pour  les  sols  calcaires  oil  les  raisins  sont  plus  beaux  et  de  meilleure 
qualite.  II  existe  des  pieds  coulards  qu'il  faut  sacrifier  sans  hesitation  quand  on  les  ren- 
contre. Les  hivers  tant  soit  peu  rigoureux  sont  toujours  prejudiciables  aux  sarments 
dont  le  bois  tendre  gele  plus  facilement  que  celui  du  Saint-Pierre. 

Contrairement  au  Gouget  noir,  le  Gouget  blanc  se  montre  plus  sensible  au  Mildiou  que 
les  autres  varietes  cultivees  dans  l'Allier.  II  reclamerait  done  des  sulfatages  plus  reputes 
ou  plus  energiques.  II  craint  aussi  I'Oidium;  mais  les  operations  du  soufrage  doivent  lui 
etre  appliquees  avec  de  grandes  precautions.  Un  exces  de  soufre,  surtout  avant  la  veraison, 

Ampelographie.   —   IV. 
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pent  alterer  le  pedoncule  tres  tendre  et  amener  la  dessiccation  on  le  ramollissement  d'un 
certain  nombre  de  grappes.  Plusieurs  fois  nous  en  avons  fait  I'experience  a  nos  depens. 
En  raison  de  sa  pellicule  mince  et  pen  resistante,  ce  qu'il  redoute  le  plus  c'est  la  pourri- 
ture.  La  aussi,  un  traitement  preventif  de  soufre  melange  de  platre  nons  a  donne.  a 
l'arriere-saison,  d'excellents  resultats. 

Son  raisin  n'est  pas  bon  a  manger;  son  jus  abondant  est  aqueux  et  insipide.  On  le 
vendange  a  maturite  parfaite ;  malgre  cela,  son  vin  serait  toujours  plat,  si  on  ne  le  melan- 
geait,  pour  le  relever,  a  des  raisins  plus  fins,  dont  le  principal  est  le  Chardonnay.  En 
terrain  siliceux  on  calcaire,  ses  produits  sont  bien  meilleurs,  mais  ils  soul  toujours  de 
consommation  courante,  el  nous  pensons  qu'on  s'exposerait  a  les  perdre  en  cherchant  a 
les  conserver.  Souvent,  aux  premieres  chaleurs,  ils  sont  attaques  par  la  maladie  de  la 
graisse.  lis  sont  reputes  inferieurs  aux  vins  de  Saint-Pierre  et  accusent,  suivant  les 
annees,  un  titre  alcoolique  de  6°  a  7°  1/2,  assez  rarement  8°. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  vigoureuse;  tronc  fort;  ecorce  grisatre ;  racines  puissantes 
et  tres  developpees. 

Bourgeons,  simples,  de  grosseur  moyenne,  d'un  blanc  duveleux,  avec  tons  roussatres 
sur  les  folioles  epanouies. 

Rameaux,  allonges,  de  grosseur  moyenne,  arrondis,  direction  verticale,  de  couleur 
grenat  a  letat  herbace;  quand  il  sont  aoutes  ils  prennent  une  teinte  blanchatre,  les 
merilhalles  sont  allonges,  le  bois  tendre,  avec  stries  peu  apparentes ;  nceuds  a  peine  proe- 
minents;  vrilles  peu  developpees  et  moelle  tres  abondante. 

Feuilles,  grandes,  arrondies,  de  forme  presque  semblable  a  celles  du  Saint-Pierre, 
chagrinees  et  legerement  duveteuses  a  la  partie  superieure,  tres  epaisses,  tres  tomenteuses 
a  la  page  inferieure,  avec  poils  sur  les  nervures,  produisant  au  toucher  1'illusion  d'une 
etoffe  de  feutre  ;  sinus  superieurs  peu  ou  point  marques,  secondaires  nuls  ;  sinus  petiolaire 
etroitement  ouvert;  aspect  du  limbe  vert  fonce ;  denture  aigue,  un  peu  arrondie  au  som- 
met,  36  dents  environ;  nervures  grenat.  —  Petiole  de  moyenne  force,  un  peu  allonge; 
defeuillaison  assez  lente,  avec  teintes  jaunes  sur  les  feuilles  a  Fai-riere-saison. 

Fruits.  —  Grappes,  trois  et  quatre  aux  pampres  les  plus  eloignes  de  la  souche,  deux  et 
trois  aux  plus  rapproches  ;  moyennes  ou  sur-moyennes,  assez  semblables  aux  grains  du 
Chasselas,  avec  des  ailes  moins  fortes;  cylindro-coniques ;  pedoncule  allonge,  de  force 
moyenne,  herbace,  peu  resistant;  rafle  de  couleur  verle  ;  pedicelles  minces,  un  peu  allon- 
ges, peu  adherents  au  grain.  —  Grains,  gros,  globuleux,  passant  du  vert  au  blanc  et 
prenant  a  maturite  parfaite,  sur  le  cote  expose  au  soleil,  une' nuance  finement  rosee,  trans- 
lucide,  qui  laisse  apercevoir  les  pepins ;  en  sol  siliceux  et  couvert  de  cailloux,  nous  avons 
le  Gouget  blanc  avec  des  grains  ambres  et  des  nuances  bronzees;  peau  mince,  peu  epaisse, 
peu  resistante,  se  laissant  entamer  facilement  par  la  pourriture ;  chair  molle,  avec  jus 
abondant,  peu  Sucre,  a  saveur  insipide. 

A.   Mathteu. 
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SAINT-PIERRE.  DORE 


Synonymie.  —  Saint-Pierre,  Saint-Pierre  de  l'Allier  i  Allier).  —  Saint-Pierre  de 
l'Allier  [Cte  Odart,  Pulliat,  nombreux  catalogues  de  viticulteurs).  — Saint-Pierre  dore" 
(Rayeur,  Catalogues  divers).  —  Lucane?  '  (Deux-Sevres,  d'apres  le  Cte  Odart  .  — 
Alsiova?  (Cle  de  Rovasenda). 

Historique  et  aire  geographique.  -  Dans  l'Allier,  le  Saint-Pierre  est  tres  ancienne- 
menl  cultive  aux  environs  de  Vichy,  sur  les  coteaux  calcaires  du  Vernet,  de  Creuzier- 
le-Vieux  et  de  Creuzier-le-Neuf.  De  temps  immemorial  il  est  le  cepage  blanc  de  cette 
region  comme  la  Vache  on  Mondeuse  en  est  le  cepage  rouge.  C'est  la  qu'il  donne  ses 
meilleurs  produits;  c'est  la  aussi  qu'est  determine  le  point  de  depart  de  sa  migration 
dans  le  resle  du  departement.   II  a  rayonne  successivement  dans  les   cantons   voisins  <le 

1.  La  Lucane  des  Deux-Sevres  est-elle  le  Saint-Pierre  de  l'Allier?  Le  Ct0  Odart  semble  I'afiirmer  dans  un 
passage  auquel  on  souhaiterait  une  clarte  plus  lumineuse  et  qu'il  est  boa  de  citer  :  «  II  ne  serait  pas  convenable, 
dit-il,  de  quitter  l'Allier  sans  dire  quelque  chose  d'un  cdpage  qui  est  connu  sous  le  aom  de  Saint-Pierre  et  sous 
celui  cle  Lucane  daas  le  departement  des  Deux-Sevres;  car  ce  cepage  a  ete  en  quelque  sorte  illustre  par  Bosc,  ou 
du  moins  ua  autre  auquel  il  a  donne  fort  improprement  le  nom  <le  Saint-Pierre.  Cette  erreur  de  Bosc  s'est  d'autaat 
plus    repandue  que   le  raisin  qu'il  a  reccmiaiaade  sous  ce  nom  reanit  la   double   qualite   d'etre  assez  hatif  et  Ires 

bon  a  manger Le  vrai  Saint-Pierre  de  l'Allier est  aussi  fort  different  du  Saint-Pierre  de  la  Charente,  qui 

donne  du  via  tres  mediocre,  niais  en  grande  quantite,  tandis  que  celui  de  l'Allier,  dun  produit  a  satisfaire  un 
lioinme  raisoaaable,  ea  doaae  d'assez  boa.  »  [Amp6lographie  universelle,  p.  244).  —  Dans  un  autre  passage  du 
meme  ouvrage,  [>.  149,  apres  avoir  decrit  le  Saint-Pierre  de  la  Cbareate,  qui  serait  de  maturite  assez  tardive,  le 
C,e  Odart  ajoute  :  «  Tous  ces  caracteres  elablissent  une  grande  difference  avec  le  pretendu  Saint-Pierre  de  Bosc 
et  meme  avec  celui  de  l'Allier  qui  se  dore  admirablement  a  sa  maturite.  »  De  cette  citation  il  se  degage  clairement 
que  le  Saint-Pierre  de  l'Allier,  le  Saint-Pierre  cle  Bosc  et  le  Saint-Pierre  de  la  Charente  sont  trois  cepages 
differents;  aiais  en  ressort-il  que  Saint-Pierre  de  l'Allier  et  Lucane  soient  deux  synonymes?  A  I'epoque  oil 
ecrivait  Odart,  il  y  avait  peu  de  rapports  entre  le  departement  de  l'Allier  et  celui  des  Deux-Sevres,  separes  par 
une  distance  considerable,  et  cette  circonstance,  oa  l'avouera,  ae  aiilite  pas  ea  faveur  de  la  synonymie.  II  est 
done  prudent  de  ae  pas  admettre  sans  reserves  comme  synonymes  de  Saint-Pierre  les  deux  appellations  de 
Lucane  et  d'Alsiova.  La  Charente  et  les  Deux-Sevres  au  contraire  etant  limitrophes,  il  serait  moins  surprenanl  si 
le  nom  de  Lucane  designait  dans  le  second  departement  le  Saint-Pierre  de  la  Charente.  —  Quant  au  Saint-Pierre 
de  Bosc,  suivant  Odart  lui-meme,  il  a'est  autre  que  le  Joannenc  Charnu  ou  Ligaaa  (v.  Ampdlographie  universelle, 
p.  349),  et  c'est  ainsi  qu'apres  Bosc,  plusieurs  collectionneurs  out  denomme  le  Lignan.  Sous  ce  nom  errone, 
d'aucuns  l'oat  meme  confondu  avec  le  Saint-Pierre  de  l'Allier. 


BIBLIOGRAPHIE.   —  Dr  Jules  Guyot  :  Etude  des  vignobles  de  France  ( -2"  edition,  t.  Ill,   p.    158).  - 
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—  Vigne  americaine  ( 1895,  20"  annee,  n°  9).  —  Bulletin  de  la  cote  dijonnaise  (9e  annee,  1899,  nos  7,  8,  11 ). 
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Gannat,  Chantelle  eL  Ebreuil,  dans  le  vignoble  saint-pourcinois  et  jusqu'a  proximity  de 
Moulins.  Dans  les  trois  premiers  cantons,  lcs  vignes  blanches,  encore  pen  nombreuses 
aujourd'hui,  etaient  autrefois  une  rare  exceptipn  :  a  peine  trouvait-on  ca  et  la  un  petit 
carre  planle  en  Melon,  au  produit  duquel  venaient  se  joindre  quelques  raisins  gris  et 
blancs  r-ecoltes  a  travers  lcs  vignes  rouges,  tels  que  Pinots  gris,  Chardonnays,  Sauvignons, 
Mesliers  verts  ou  Peurions,  Merlanches  on  Chasselas,  Gougets  blancs,  Muscats  rouges  et 
blancs.  Le  vignoble  saint-pourcinois,  il  est  vrai,  produisait  en  abondance  dn  vin  blanc, 
mais  avec  son  cepage  favori,  le  Tressallier.  En  descendant  I'AUier  sur  Moulins,  la  culture 
du  Petit  Dannezy  s'ajoulail  par  endroits  a  celle  du  Tressallier;  le  Saint-Pierre  elail  a  pen 
pres  inconnu  ou  du  moins  mis  de  cole.  II  n'en  est  plus  ainsi  :  depuis  trente  a  quaranle 
ans,  il  a  gagne  du  terrain  et  il  s'etend  au  detriment  de  cepages  meilleurs. 

Est-il  ne  sur  les  coteaux  vicliyssois  on  par  suite  de  quelle  eirconstanee  y  a-t-il  elu 
domicile?  Tout  ee  que  nous  pouvons  dire,  cesl  qu  a  Vichy  on  ignore  s'il  a  ele  importe 
dans  la  region  et  que,  dans  le  reste  du  departement,  on  sail  qu'il  est  parti  de  Vichy. 
Ajoutons  neanmoins  que,  s'il  appartient  an  Bourbonnais,  ee  nest  certainement  pas  par 
ses  traits  de  ressemblance  avec  les  autres  varieles  blanches  ou  rouges  eullivees  dans  eette 
province.  Tout  au  plus,  sa  1'euille  ample  et  arrondie  rappelle-t-elle  eelle  du  Gougel  iilanc. 
et  vaguement  celle  du  Melon  ;  la  denture  de  sa  feuille,  profonde  et  ties  aigue,  fait-elle 
penser  a  celle  du  Muscat;  mais  a  cote  de  ees  analogies  lointaines,  que  de  differences, 
corame  il  sera  facile  de  s'en  convaineie  a  ['expose  de  ses  caraeteres  ampelographiques. 

La  production  superieure  du  Saint-Pierre  est  la  cause  principale  de  sa  diffusion  dans 
LAllier,  departement  dont  il  n'a  guere  franchi  les  limites;  les  belles  apparences  de  son 
feuillage  et  de  son  fruit  ne  sont  sans  doute  pas  etrangeres  a  sa  bonne  reputation  ;  de 
plus,  son  vin,  bien  qu'inferieur  a  celui  du  Tressallier,  nest  pas  a  dedaigner.  Aussi, 
meme  dans  la  region  sainl-pourcinoise,  patrie  de  ee  dernier  cepage,  compte-t-il  aujour- 
d'hui quelques  chauds  partisans.  Seul,  dans  I'AUier,  le  vignoble  montluconnais,  fier  de  son 
Verdurant,  au  vin  dur  mais  abondant  et  solide,  ou  gagne  a  la  cause  de  varietes  recemment 
introduces,  comme  le  Meslier  Saint-Frangois  et  le  Romorantin,  n'a  pas  encore  montre 
trop  d'engouement  pour  le  Saint-Pierre. 

On  a  imprime  que  «  celui-ci  donnait  un  vin  blanc  plus  alcoolique  el  plus  petillant  que  le 
Tressallier,  qu'il  resistait  mieux  au  Mildiou,  que  son  gros  raisin  mnrissail  de  bonne  heure 
et  pouvait  se  vendre  pour  la  table  '  ».  Les  renseigneinents  fournis  a  l'auteur  de  ces  lignes 
sont  certainement  inexacts.  Moins  encore  que  le  Tressallier,  le  Saint-Pierre  est  un  raisin 
de  table;  sa  malurite  suit  plutot  qu'elle  ne  precede  la  maturite  de  ce  dernier;  enfin,  tout 
le  monde  s'accorde  pour  donner  la  preference  au  vin  de  Tressallier  plus  fruile  et  plus 
alcoolique.  Voila  la  verite.  Que  le  Saint-Pierre  laisse  derriere  lui  le  Gouget  blanc  et  meme 
le  Verdurant  trop  tardif,  personne  ne  le  conlesLe  ;  mais  vouloir  lui  donner  le  pas  sur  le 
Tressallier,  cesl  lui  faire  un  exces  d'honneur  qu'il  ne  merite  pas. 

Ampelographie  comparee.  —  Ainsi  qu'une  opinion  basee  sur  la  synonymie  et  la  colora- 
tion tend  a  l'acerediter,  existe-t-il  deux  varieles  de  Saint-Pierre,  le  vert  et  le  dove']  Nous 
n'en  connaissons  qu'une  qui,  suivant  le  milieu  oil  elle  est  cultivee,  donnera  des  fruits  d'une 
nuance  differente.   En  coleau  calcaire  et  sec,  a  bonne  exposition,  le  Saint-Pierre  murira, 
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en  movennc  saison ,  des  raisins  d'un  beau  jaune  dor  bronze.  Plants  dans  un  sol  plus 
riche  el  pins  IVoid,  moms  bien  expose,  le  menu'  cep  murira  tardivemenl  ses  fruits  el 
ceux-ci  resteront  verts  en  depit  des  pins  chauds  rayons  de  soleil.  Le  22  septembre  IH99, 
M.  Adrien  Berget  nous  ecrivait  :  «  J'ai  vu  le  Saint-Pierre  a  Meursault  :  contrairement  ;i 
ce  (jni  se  passe  chez  vo'us,  il  etait  alors  pins  avance  que  le  Melon.  G'est  la  une  de  ces 
anomalies  donl  je  pourrais  ciler  vingt  exemples  dans  ma  collection  el  qui  montre  combien 
la  classification  par  epoques  de  maturite  esl  relative  par  rapport  aux  climatnres  dill'e- 
rentes.  Votre  cepage  etait  charge  de  fruits  presenlanl  la  belle  teinte  que  vous  signaliez ; 
malheureusement  son  moiil  ma  paru  Ires  plat,  inferieuren  savenr  meme  a  celuidu  Melon.  » 
Des  partieularites  nombrenses  font  dn  Saint-Pierre  un  plant  a  part  el  le  distinguenl 
nettement  des  varieles  voisines  ;  ce  soul  :  1°  sarment  gros,  cassant,  a  teinte  line,  d'un 
blanc  rougeatre  et  par  inlervalles  legerement  aplati  ;  2"  bourgeons  gros,  rongeatres, 
dime  nuance  pins  loncee  que  le  bois,  Ires  epates ;  3"  debourremenl  presqne  anssi  Lardif 
que  celui  du  Cabernel-Sauvignon ;  4°  ponsses  irregulieres  (lous  les  bourgeons  ne  se  deve- 
loppent  pas),  avec  direction  ordinairement  en  sens  oblique;  5°  feuilles  amples,  arrondies, 
•sans  duvet  apparent,  le  plus  souvenl  non  sinuees,  avec  denture  proionde,  ties  aigue  et 
extremite  en  poinle ;  6°  grappe  Ires  longue,  serree,  atteignant  parfois  0m  35  et  plus, 
pedoncule  compris ;  7"  dans  l'Allier,  la  maturite  du  Saint-Pierre  est  en  retard  sur  celle 
du  Melon  et  nous  avoirs  vu  qu'il  n'en  etait  pas  de  meme  partout;  8°  curiosile  a  signaler  : 
de  meme  que  les  filants  tin  fraisier,  le  sarment  du  Saint-Pierre,  quand  il  est  cullive  en 
terrain  frais  et  ombrage,  a  la  propriete  d'emetlre,  a  quelques-uns  de  ses  noeuds,  des 
embryons  de  racines  qui  se  developpent  d'autant  plus  vile  qu'ils  sont  plus  rapproches 
du  sol  ;  9°  la  longueur  de  sa  grappe  et  la  belle  couleur  ambree  de  ses  grains  font  du 
Sainl-Pierre  un  raisin  magnifique. 

Culture.  —  Le  Saint-Pierre  de  l'Allier  est  une  variete  ruslique,  excessivement  vigou- 
reuse  et  fertile.  On  lui  applique  generalement  la  taille  courte,  el  c'est  bien  la  metliode  qui 
favorisera  le  plus  la  qualile  de  ses  produits;  mais,  si  Ton  veut  recolter,  il  parait  dillicile  de 
sen  con  tenter  dans  les  terres  riches  et  profondes  oil,  taille  court,  il  ne  donnerait  certai- 
nement  que  du  bois.  La,  pour  que  le  raisin  se  developpe  et  ne  soil  pas  atrophic,  il  faut 
debarrasser  les  ceps  de  toute  vegetation  superflue,  en  un  mot  ebourgeonner,  pincer  et 
rogner  soigneusement ;  moyennant  quoi,  il  sera  permis  desperer  un  rendement  aussi 
eleve  que  celui  du  Tressallier.  En  raison  de  son  debourremenl  tardif,  le  Saint-Pierre,  sans 
jouir  dune  immunite  complete,  est  moins  expose  que  beaucoup  de  cepages  aux  gelees  de 
printemps;  mais,  en  retour,  il  lui  arrive  d'etre  surpris  par  celles  d'automne  avant  maturite 
complete.  Par  les  fortes  chaleurs  de  I'ete,  sa  grappe,  taut  quelle  n'est  pas  entree  en 
veraison,  est  sujette  an  grillage. 

Ce  qui  laisse  a  desirer  en  lui,  c'est  l'aoutement  qui  ne  se  fait  pas  toujours  tres  bien.  De 
plus,  les  sarments  n'offrent  pas  une  resistance  suffisante  aux  hivers  tant  soil  peu  rigou- 
reux:  il  nest  done  pas  rare,  a  l'epoque  de  la  taille,  de  les  trouver  endommages  en  tout 
ou  en  partie  ;  sur  un  bois  qui  parait  sain,  il  arrivera  meme  de  ne  rencontrer  que  des 
bourgeons  desseches  par  le  froid.  La  floraison  s'accomplit  d'une  facon  normale  el  en 
general  tres  bien.  Sur  un  sol  ou  sous-sol  trop  calcaire,  le  Saint-Pierre  n'est  pas  exempt 
de   la  Ghlorose ;  en  revanche,  il  parait  peu   sensible  a  lWnthracnose.    On   le  defend  du 
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Mildiou  et  de  l'Oidium  par  deux  ou  trois  soufrages  et  autant  de  sulfatages.  Quoique  serree, 
sa  grappe  ne  craint  bien  la  pourriture  que  dans  les  automnes  trop  humides,  et  nous  avons 
constate  plusieurs  fois  qu'un  soufrage  opere  a  temps,  avee  moitie  soufre  et  moitie  platre, 
etait  pour  le  Saint-Pierre  un  excellent  preservatif. 

Provenant  de  raisins  murs  a  l'exces,  le  vin  de  Saint-Pierre  est  sujet  a  la  fermentation 
visqueuse  ou  maladie  de  la  graisse.  Pour  cueillir  le  raisin,  il  sera  done  sage  de  ne  pas 
attendre  qu'il  soit  depourvu  de  loute  acidite.  Si  le  produit  est  un  peu  moins  alcoolique,  il 
sera  aussi  moins  plat,  plus  frais  et  plus  petillant.  Apres  lout,  du  eepage  qui  nous  occupe 
il  ne  nous  est  permis  d'attendre  qu'un  vin  commun,  de  consommation  couranle,  et  par 
consequent  dune  duree  et  d'une  conservation  limitee.  Fait  dans  les  conditions  que  nous 
venons  d'indiquer,  ce  vin  est  leger,  desalterant,  d'une  saveur  agreable  et  franche.  D'expe- 
riences  gleueometriques,  il  resulte  que,  moyennant  une  annee  et  une  vendange  exeep- 
tionnelles,  le  Saint-Pierre  pent  donner  un  vin  litrant  8°  d'alcool ;  mais  habituellement  il 
faudra  se  contenter  de   7°   et   nieme  de  0°. 

DESCRIPTION.  —  Souche,  forte  et  vigoureuse,  contournee,  rampante;  ecorce  de  teinte 
grisatre,  se  detachant  par  lanieres  et  laissant  apercevoir  sur  le  tronc  des  places  unies  avec 
coloration  rougeatre  ;  racines  fortes  et  multipliees,  plusieurs  a  la  surface  du  sol. 

Bourgeons,  avant,  le  debourrement  qui  est  tardif,  gros,  epates,  rougeatres;  au  bourgeon- 
nement,  duveteux  ;  folioles  avec  nuances  bronzees  et  pourtour  rose. 

Rameaux,  forts,  allonges,  poussant  rarement  d'une  fagon  verticale,  affectionnanl  de 
preference  la  ligne  oblique  ou  meme  horizontale,  de  couleur  grenat  a  letat  berbace ; 
sarments  d'un  blanc  nuance  de  rouge;  nceuds  renfles,  avec  teinte  plus  fonce ;  bourgeons 
de  meme  couleur;  meritballes  de  moyenne  dimension,  moelle  tres  abondante. 

Feuilles,  grandes,  arrondies,  epaisseur  moyenne,  cbagrinees,  sans  duvet  apparent, 
extremite  lanceolee  ;  sinus  superieurs  et  secondaires  ordinairemenl  mils  ou  peu  marques, 
sinus  basilaire  ferme  ou  etroitement  ouvert ;  denture  profonde  et  tres  aigue,  40  dents 
environ  par  feuille  ;  nervures  nuancees  de  grenat.  —  Petiole  allonge,  de  force  moyenne, 
avec  des  poils  a  peine  perceptibles  a  la  partie  inferieure  ;  defeuillaison  tardive,  avec  teintes 
jaunatres  des  feuilles. 

Fruits.  —  Grappes,  deux  par  rameaux,  quelquefois  trois;  sur-moyennes,  tres  allongees, 
cylindro-coniques,  ailees,  atteignant  parfois  30  a  40  centimetres,  pedoncule  compris; 
pedoncule  long,  herbace  ;  pedicelles  courts  et  forts,  adherents  au  grain.  —  Grains,  serres, 
moyens,  bien  spheriques  ;  chair  un  peu  molle,  juteuse,  legerement  acidulee,  sans  saveur  spe- 
ciale  ;  peau  de  resistance  moyenne,  passant  du  vert  au  blanc  verdatre  et  puis  au  jaune  dore, 
lave  de  bronze ;  maturite  en  retard  d'une  douzaine  de  jours  sur  celle  des  Gamays  et  Pinots. 

A.   Mathieu. 
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Corinthe  a  pepins 293 

Cornet  (  G.  Foex) 224 

Cormchon  blanc  (M.  Carlucci  et  A.  Tacus- 

sel) 315 

Ampelooraphie.  —  IV. 


CoBNiciio.N  violet  (  A.  Tacusselct  E.  Zacha- 

rewicz) .'{20 

GoRNiFESTO  (  Duarte  d'Olireira  | 2112 

Cramposie  [J.  Roy-Chevrier) I  13 

Djovazani  (./.  Niego) 28 i 

Donzellinhos  (Duartc   (COliveira) 184 

Donzellinho  do  Castello I  8.v» 

Donzellinho  gallego 100 

Donzellinho   branco 1  93 

Elbling  (A.  Beryet  et  Ch.  Oberlin) 163 

Elbling  weiss 168 

Ebling  roth 168 

Elbling  blau 169 

Ebuei  (  V.  Kosinski) 181 

Faphly  (E.  et  R.  Salomon) 345 

Ferdinand  de  Lesseps  (E.  et  R.  Salomon).  342 

Feteasca  alba  (E.  Durand) 129 

Feteasca  neagra  (./.  Roy-Chevrier 132 

Flona  (G.  Foex) 113 

Gamay  d'Orleans  [Ch.  Bacon 114- 

Gamay  teie  de  NEGRE  !  A.  Mathieu) I7i 

Gordan  [J.  Roy-Chevrier    I  i" 

Goiais  (A.  Beryet ) 94 

Gougean  (.4.  Mathieu  ) 36 1 

Goeget  blanc  [A.  Mathieu) 364 

Grass  a  (J.  Boy-Chevrier) 134 

Gros  Paugayen  (G.  Foe'.r j 110 

Harslevelu  (  V.  Kosinski) 179 

Hebron  ( ./.  Niego ) 282 

Jacquere  ( L.  Bouyier) 1 22 

Jordana  (./.  Roy-Chevrier  : 138 

Kadabka  (  V.  Kosinski) 177 

Kokolb  blanc  (-4.  Potebnia) 149 

Liada  (Z)r  L.  Trabuf 336 
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Luglienga  neha  (  E.  et  R.  Salomon) 260 

Madeleine  Celine  |  E.  Durand) 35 

Malvoisie  des  Chartreux  (E.  el  R.  Salo- 
mon)   252 

Margilien  (E.  et  R.  Salomon) 203 

Milton  (E.  et  R.  Salomon) 256 

Mourvaison  (L.  Reich) 243 

Muscat  de  Saumur  (E.  et  R.  Salomon).  .  .  208 
Muscat    iiatif    du    Puy-de-Dome   (E.    et 

R.  Salomon) 44 

Muscat  Saint-Laurent  (  E.  et  R.  Salomon ) .  206 

Noik  iiatif  de  Marseille  (P.  Resson) .  .  .  .  247 

Ohanez  ( F.  Richter) 356 

Ondenc  blanc  (  Ch.    Tallavif/nes) 221 

Org  Tokos  (E.  Durand) 333 

Panea  (L.  Reich) 241 

Pascal  blanc  (J.-B.  Chapelle) 42 

Pecoui-touar  (L.  Reich) 233 

Petit  Paugayen  (G.  Foex) 107 

Piment  (A.    Tacussel  et  E.  Zachareivicz) .  326 

Pied  de  pekdbix  (H.  de  Lapparent) 83 

Pince's  Black  (E.  et  R.  Salomon) 258 

Pis  de  chevre  blanc  ( ./.  Roy-Chevrier) .  .  .  1)1 

Pis  de  chevre  rouge  (./.  Roy-Chevrier). .  .  88 

Pointu  [L.   Roiujier) 69 


Rafajone  noir  [G.  Foe'.r  i 157 

Raisin  de  Calabre  (  E.  et  R.  Salomon).  .  .  ili 
Raisin   noir   de    Jerusalem   (J.    Roy-Che- 
vrier ) 39 

Rka-tziteli  (  E.  Durand  et  G.  Barberon  ) .  226 

Romorantin  (P.  Mouillefert) 328 

Roublot  (  T.  Simpe'e) 211 

Rocssee  (L.  Reich ) 245 

Royal  Vineyard  (E.  et  R.  Salomon) 347 

Sacy  (E.  Durand  et  C.  Michaut) 25 

Saint-Pierre  dore  [A.  Mathieu) 367 

Savagmns  (P.  Pacottet) 301 

Savagnin  blanc 301 

Savagnin  rose 308 

Sciaccarello  (G.  Foex) 159 

Servant  (A.  Tacussel  et  E.  Zachareivicz).  323 

Siramuse  ( G.  Foex) Ill 

Souvenir  du  Congres  {P.  Besson) 67 

Taamalet  (Z)r  L.  Trabut) 338 

Tannat  ( G.  Rahault) 80 

Tantovina  (A.  Rerget) 349 

Trouchet  (  H.   de  Lapparent) 127 

Troyen  (J.  Guicherd) 51 

Valteliner  rouge  ( E.  Durand) 30 


MACON,    1'ROTAT    FBEHES,     IMPRIMEURS. 


P.  VIALA 


V.  VERMOREL 


MACON,  PROTAT  FRKRES,  IMPRIMEURS. 
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